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Oecconomiſche 
Enenelöpänie, 


allgemeines Syiem 
Land⸗ Haus: und Staats: Wirthſchaſt J 


in alphabetiſcher Ordnung; 
vou 
D. Johann Georg. Krünig, 


der Bütting. deutfchen der 
ı —X en en Gas —X 


wit Kupfern.: 
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Sünfter Theil, 
von Bier bis Blume 


-Bit Königl. Preufifchen und CHhurfürft. Sächfirhen Trinilenien. 
“ Berlin, 1775. R 
bei Joachim Pauli, Buchhändler. 
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a a — a0 et hat on nor me 
— ank bereitet, Archilochus, 
Bohn 736 —E Cprifti. Geburt gelebt, 


* lus —S meijelänget ale 400 Jahre 
iſti Geburt geſtorben, nennen es vinum hor 
einen Wein, . dee aus Gerſte bereitet 

worden, oder einen Gerſtenwein. -Diodor don’ 

Striillen, weicher zu den Zeiten des Julius Cäfar, fee 

li vor und etwas nad) Cheiftt Geburt gelebt, gedenket 

im feinem eeften Bud, go ſtens an ein paar Orten, 

auch ſchon bed — jagt et im 20 Gap. Quol 

ſi qua tellus — fe atlwitteret, con! 
dam ex hordeo ak (leil, Olitis, Rex Ægypt.) vini on 
” Fragrania —* effieaeitate haud_multo inferivrew. 
oder Erdreich nicht . 


wu —ãaùY hat Gſiri⸗ 
5* in Eye » EN ve A — 


rdes 34 Sap, fichen die Worte: Conficitur Agypris 
potus ex hordep, quem Zyıhum vocgnt, odoris ac 
ſaporis jucundirate  vino non: multum cedens. 
Man mecht in Aegypten einen Tran, welchen man das - 
ſelbſt Zychum nennet, und der an Annehmlichkeit der. 

“ $arbe und Des Geſchmacks dem Wein wenig n tebt.) 
linius, weicher in dem. erſten Jahrhundert nach Chriſti 
Geburt lebte, redet von dieſem Getraͤnke an etlichen 
Orten in. feiner Vaturgeſchichte; er bezeugt, daß es 
auf verſchiedene Art verfertiget wuͤrde, ja, daß man 
auf dieſe Art ein Getraͤnk bereitete, welches die Men⸗ 
ſchen weit betrunkener, als der Wein ſelbſt, machte. 
Er nennet es deswegen eine abſcheuliche Art von Ge⸗ 
ttaͤnk, und beklaget ſich über deflen Zubereitung, aß: . 
ob die gütige Natur den Menfchen dieſes Getraide niche 
zu einem andern Gebrauch gegeben-hätte. Er giebe 
ang ferner die Machricht, daß diefes Getraͤnk in Spa 
mnien bamahls Celia und Ceria, in Gallien, oder Dem 
heutigen Frankrrich, und in andern Provinzen aber, 
Cerevifia fey genennet worden. Am meiften haben fich 


deſſen die alten Deutſchen bedient, und ihm ben Nahe . 


men Cerevifia gegeben, von Ceres, der Göttin des Fel⸗ 
des und Setraides, und von vis, die Macht und Kraft 
des Getraides. Dieſe und andere Zeugniffe mehr, bes 
weifen es deutlich, Daß die Zubereitung des Bieres rine. 
der älteften Erfindungen fen, ob man gleich nicht be⸗ 
haupten kann, daß es in allen Stücken mit unfern, be⸗ 
fonders dem ftarf gehopften ‘Biere, übereingefommen iſt. 
Das deutfche Wort Bier wird am natärlichften von 
bibere hergeleitet, welches man enblich -einfylbig ge⸗ 
macht, und das Wort Bier herausgebracht hat. ' 


Don dem Unterfcheid der Biere überhaupt, 
und ihren Beſtandtheilen. 
Der Unterſcheid der Biere iſt auſſerordentlich groß; 
und man wird gewiß Seinen Des in der le Faden, 


welcher nicht in ſaincn Dei ihm verfertigten tere 


4 “ 
8 ⸗ 
- ® « { . 


- 


Uuterfcheid gegen andere um ihn herum liegende Dexter 


habe. Eu wie oft find-nicht in einer Stadt, oder in 


2 
wweien 


verſchiedener Art, ohne daß man in ber Art zu verfah⸗ 


. 


ven merflich von. einander abgehet. Neumann giebt -. 
ſechs Ueſachen an, welche es nad) feiner Meinung mas 


dien, daß fo vielerlei Arten der Biere in der. Weit ge⸗ 


funden werden. : Sie find folgende: — _ 


1. Der Unterfcheid der Länder und bes Clima. 
2. Die verſchiedene Lage der Städte und Dörfer, ja 


1 


-. einzelner Brauhäufer ſelbſt. 


3. Die verſchiedene Jahrszeiten und abwechſelnde 


Witterung. 


| 4. Die Materialien felbft, deren man fich zum 


- Brauen bedienet. Und bei dieſen finder ſich wie⸗ 
derein doppelter Unterſcheid: a) theils wegen ihrer. 


rauhaͤuſern, die verfertigten Biere von gang 


373 mannigfaltigen Art and DBefchaffenheit; 


‚theils, wegen der unterſchiedenen Moportio⸗ 
nen, unter welchen fie zum Behuf des Bier 
Brauens angewendet werden, | | 


J 5. Der unendlich mannigfaltige Uuterfcheid des hier» 


zu nöthigen Waſſers, als eines weſentlichen Stuͤk⸗ 
kes; umd endlich, 


6. Die verſchiedene Arten zu verfahren dei dem Male | 


‚zen, Brauen und Gaͤhren. | 
Weil eine deutliche und vorläufige Kenntnis dieſer 
Ürfachen der Linterfchiede der. mancherlei Arten von Biere . 
ein großes Licht zu dem nachfolgenten Articul des Bier 


Branens giebt: ſo halte es für nöthig, Diefen Limftand, 


Bach. der Anleitung des Herrn Hoſrath Neumanns, 


etwas weitläuftiger durchzugehen. ..: - 


Die erfte Urſache von dem manntgfalfigen Untere 
fheid der Biere, liegt alſo zum Theil in dem Unter⸗ 


ſcheid Der Kdnder-und des Clima. Man findet 


vornehmlich, daß die bigigen und heißen Laͤnder weni« 
| a. 


ger - 


NS 


+ 


= 
— — — — 


. 
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\. 
ger geſchickt find, ein gutes Biet zu liefern, als diefab 


en amd weiter gegen Mitternacht gelegenen Reiche md 


Erastn. Die in warnen Ländern verfertigten Biere 
Haben niemahls den guten Geſchmnck, nech weniger die 
Dauer der in kalten Gegenden bereiteten ®erften- oder 


Ä Weizen⸗-Getraͤnke, Die-Weiehrit des Schäpiers bat 


Bingegen dergleichen Länder cheils mit überflüßigen und 
uten Weinen verfehen, theils ihnen -fonft Baume und 
rüchte gefchenfe, welche ihnen die vorerefffichften Ge⸗ 

tränfe tiefern, um Dadurch einigermaßen den Mangel 

unſerer nahrhaften Biere zu erſetzen. Die Lehre vom 
der Bährung wird uns in dem Folgenden deutlid, bes 
weifen, warum warme Länder. nicht fo gefchicht hub, 
gejunde und dauerhafte Biere zu allen Jahrszeiten zu 


. Verfertigen. 


Die zweite Urſache liege in der verſchiedenen 


Lage der Staͤdte und Dörfer, ja einzelner Brau⸗ 


haͤuſer felbit. Diefer Umſtand wird durch die tägliche 


| we Erfahrung beftätiger; denn, wie ich ſchon aben erin» 


nert, fo wird man feine einzige Stadt antreffen, in wel 
her eben daffeibe Bier, von eben der Guͤte, Farbe, 
Geſchmack, und übrigen Eigenfehaften , gebraset 
werde, dergfeichen in einer andern, weiter oder näher _ 


‚davon gelegenen Stadt oder Dorf gebrauet wird. Ya, 


wie oft iſt dieſer Unterſcheid felbit bei einzelnen Bra 
Haͤuſern hoͤchſt merklich, da in dem einen das beßte 
Bier, in einem andern nahe gelegenen hingegen, das 


ſchlechteſte zubereitet wird, weicher lezte Umſtand aber 


durch verſchiedene gute Anſtallten, wovon in der Folge 
wird geredet werden, allerdings geändert werden kann. 
Geſetzt, daß man auch nicht ein Bier von den nämlis 


chen Eigenſchaften verfertigen koͤnnte: fo ift es Doch 


möglich, allenthalben gutes, gefundes und wohlſchmek⸗ 

kendes Bier zu brauen. 5 | 

Es giebt verſchiedene Beiſpiele, wieriel Heiß und 

Mühe man ſich hin und wieder. gegeben hat, m. 
" Be ) wi 
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ei berahharte Biete einer audere Gabe ober Darfie 
Er ‚ ohne daß man damit feine Abficht er 





reiche. hat. Folgender all wird dieſe —— 








* zur Genüge betätigen, m , weil man hier alles. rd 


‚ nm Die etwa etwa möglichen Betruͤgereien und 
‚ya vermeiden. Cs betrifft das berühmte fogenann ⸗ 


te Croßner Bier, weiches einzig und allein auf dem da⸗ 


— —— — 7v n u 


— u rn run — 


Bam Schloß gebrauet wird, und gleichwohl in ber nahe 
Stadt niemahis fo gut gebrauet werden kann, 

dieſes Isztere fälle allemah! nicht nur ganz an⸗ 

ſondern auch weit ſchlechter, aus. Man hat ſich 










in dieſer Abſicht alle mögliche Mühe gegeben, um sehe 
terſchiede Schuld fen, da bei der Nähe — | 
| ⸗ 


das Clima oder die beſondere einen Einfluß haben 
. Baus. In dieſer Abſicht hat man gewiſſe nen dar⸗ 
: 38 , und mehr den Schloßbrauer efonders 
We genommen, oder vereidet. Dieſe Abgeord⸗ 


vei⸗ẽ — zuerſt oben auf dem Schloße bei einem Ge 
beande vom Anfange au bis zu Ende zugegen ſeyn, und 
' alles und jedes aufs befte wahrnehmen müflen, was Der 
- Deauer genommen, und wie ee in aflen Stuͤcken vers 
: fahren has. Hernach haben fie eben diefen Brauer ges 
nonmen, welcher fein voriges Getraide ober Malz, ja 
| fogar das Waſſer, vom Schloße in. die Stadt gefahren, 
Be und Geraͤthſchaften dahin gebracht, und 
das Dranen feibft mit allen den Handgriffen und Arbei⸗ 
ten vollkommen fo verrichtet, wie auf dem Schließe, auch 
fogar Die naͤmlichen Hefen darzu genommen. Kurz, er 
bat is allem fo verfahren, daß die Abgeordneten nicht 
den geringften Unterſcheid wahrgenommen. Nichts deſto 
veuiger iſt das in der Stadt gebrauete Bier dad) fein 
Schloßbier, oder ein ſolch gutes, ſondern das vorige 
*. nehmlich das — zu gan Sehloßbire gar 
| iebene gemähn adtbier gew 
—— a ee 
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. Biere. 


j Zerbfier Bie and. zu Breßlau auf der Burg der Ca- 
“ nonicorum feinen Breßlauer Schepe, nachmachen 


“ Binnen, ob man’ fchon eben daffelbe Waſſer und Korn 


dajju genommen hat. Diefe und andere Beifpielemehe 


beweiſen eg deutlich, daß die verfchiedene Lage der Brau⸗ 
:” Hänfer eine Haupturfache des Linterfchiedes der Biere 
fen, welche Urfache man unter gewiflen Bedingungen 


wohl Herändern und 'verbeffern, aber nicht gänzlich) im 
eine andere verwandeln kann. 


t 


Die dritte Urſache des Unterfchiebes der Biere 
liegt in den verſchiedenen “Jahreszeiten und der ab⸗ 


wechſelnden Wirtesung. Es Hit eine ausgemachte 
Erfahrung, daß die beten und dauerhafteiten Biere 


N har 


m werden, wenn es weder zu kalt noc) zu warm 
A und vornehmfich, wenn bie Luft anfängt, nad) und 


Allzugroße Hige und allzäheftige Kälte, find ganz ;na 


rung zu geſchwind AN zu heftig vor fih; ja man mus 
“allen Fleiß anwenden, damit fie nicht in der größten Eil 


nach wärmer zu werden, wie esim Frühjahr geſchiehet. 
e Hinderniſſe. Iſt es zu heiß, ſo geher die Gaͤh⸗ | 


in die Eſſiggaͤhrung übergehe.. Eben viefe allzugroße 


Bine, welche man befonders zur Zeit eines Donner» 
wetters empfindet, ift die wahre Lirfache, warum alsdenn 
ein pe Bier, wekhes in Gährung kommen foll, fo 


umfchlägt, wovon ich weiter unten ausführlicher | 


— Gelegenheit Haben werde. Iſt hingegen die 


te aufferordenelich groß, fo wird hierdurch — 


rung zu ſehr ge Da ja gar gehemmet, wodurch das 


Bier truͤbe, 


ſentlichſſten Stüde bei der Berfertigung guter Biere ift: 
fo mus nothwendig aflesdagjenige auch. dem Biere nach⸗ 


theifig ſeyn, mas die Wirkung der Gährung auf irgend 


eine Art hindern kaun. Man kann zwar einigermaßen 
auch Die Urſache ſolcher Veränderungen in dem mans 


üßfich und. ungefund bleibt. Da es num 
einmahl ausgemacht iſt, dab die Gährung eins der wer 


I % 


| nigfaltigen Uncerſcheid des hierzu genommenen Waſſers 
W ſuchen; 


fachen ; «8 iſt auch wicht zu leugnen, daß beſoubers die 
Tagewaſſer nach den berfihiebenen Jahrszeiten und Wis 
ternugen mit mancherlei fremden Theilchen balb miche 
bald weniger 'erfüllet werben. Aber, mie viel Biere 
* werden nicht bloß aus Brunnenwaſſer gebrauet? und 
weiche Flußwaſſer find wohl von fo ausnehmender Rei⸗ 
nigkeit, daß man nicht zu allen Jahreszeiten fremde Ma⸗ 
terien und allerhand Unreinigkeiten Damit vermiſcht fine 
der? Es würde alfo folgen, daß man in einerlei Brau⸗ 
Hans, mit einerlei Serraide, Hopfen, Hefen und Be 
farungsart, dennoch bei jeder Abtwechfelüng des Wee 
ters, wodurch die Waſſer verändert werden, auch eis 
- anderes Bier braunen müßte, weſcher doch mit ber Er» - 
- fahrung nicht übereinftimme. . Mur die abwechfelnde 
Kaͤlte und Hitze in unferer Atmoſphaͤre koͤnnen derglei⸗ 
chen Untetſcheid verurſachen, daher ein verſtaͤndiger 
Branherr ſorgen ſollte, daß in den temperirten Jahrs⸗ 
Zeiten, nehmlich im Herbſt und Fruͤhjahr, die meiſten 
+ Biere in Vorrath gebrauet wuͤrden. Allzuheftige Hitze 
iſt Hingegen allemahl mehr ſchaͤdlich, als ſtarke Kaͤlte, 
weil die ſchlimmen Folgen der leztern durch verſchiedene 
Sandgrifie und Vortheile dermoch vermieden werben 


Eine der vornehmſten Urfachen von dem Linterfcheid 
der Biere, iſt, zum vierten, die fo fehr verfchiedene 
Beſchaffenheit derjenigen. Eilaterialien, deren 
man ſich allenthalben zum Bierbrauen zu bedie- 

nen pflegt. Die Hauptmaterialien find Waſſer, Ge· 

"teide, Hopfen und Hefen. Ich werde mich aber ize 
bierbei nicht weitläuftig aufhalten, teil unter dem Art. 
Bier brauen von allen diefen Stuͤcken umſtaͤndlich ge 
handelt werden wird: Eben ſo will ich aachh 
die fünfte und ſechſte Urſache der verſchiedenen 
Bierarten, nehmlich die große Verſchiedenheit und 
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mannigfaltigen Eigenſchaften des hierzu noͤthigen Waf . ° 


ſers, nebſt dem verfchiedenen Berfahrungsarten bei dem 
EEE A4 Malzen, 
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. Dale, Yemen, Gahren und Foſſen der Biere, Hier 
dvicht mafländlich aus einander fegen, um von einerlei 
0 > gade nicht zweimahl zu reden, ba überdies ein jeder 
Keuner dieſer Arbeiten ſehr feicht einſtehet, daß aus ver⸗ 
a ſchirdenem Getraide, hexſchiedenem Malze, harten oder 
iweichen Waſſer, quiet ↄber ſchlechten Hopfen sc. noch⸗ 
Wendig verſchiedentz, oneweder ſchlechtere ober beſſere 
Bierarten entſtehen mſſen. 
tcheilung in branmen, (oder, wie man es auch an einigen 
Orten zu. nenneh fliegt, rothes) Sc. Biere rouge, und 
1 Mmeißee, ‚Biere blanche, bekaunt. Unter einem ſogenann · 
„tm Braunbiere verfteheg. man ein Getränk, welches 
aus etwas ſcharf gedarrten Mal; und einem Zufag vom 
Bepfeame e bereitet marden.ift ; Dahingegen zum Weiß· 
Dier theils bloßes Euftmalg, oder Boch ein nur wenig ges 
darrtes Malz, entweder non Gerſte allein, Weisen allein, 
oder beiden zugleich, genommen wird, und wo man dem 
.. SJopfeneptract entweder gar weglaͤßt, ober doch fehr we⸗ 
nig damit vermiſchet. Von den verſchiodenen Eigenfchafe 
ten beider. Arten Biere werde nachher handeiln. 
Der Geſchmack der Biere iſt ſehr verſchieden. 
Denn, ohnerachtet alle Biere einen gemeinſchaftlichen 
Geſchmack haben, fa find dach einige ſuͤß, andere went» 
Ei füß; einige bitter, andere nur wenig bitter; andere 
. haben einen ſcharfen Geſchmack; noch andere ſchmek⸗ 
ken nach Wein. Bon diefer leztern Art find einige 
weiße Biere, beſonders, wenn fe fange liegen 4 Te: 
‚das Goslariſche, und die weißen poblnifchen Biere. 
„Mon findet auch falzige. Biere, welche heftiger, als 
‚alle übrige trocknen, und ben Durſt nur mehr erregen, 
als ftillen. : Diefe igtbefchriebenen aber find nur Die na» 
. türlichen Arten des Geſchmacks. Die andern Arten des 
Geſchmacks erhalten fie von einer nachläßigen Zuberei⸗ 
. mg, von den Gefäßen, und von dem Alter. Denn, 
sinige. Biere ſchmecken angebrannt, wegen 35* 
N 2 SE EEE Een J maͤßigen 









- 


free worden, wie in Thüringen wegen des Holimame  - 


—— — m — — — - - 
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> Vier. 9 
——8 und weil man fie nicht — 
mngeräbrt hat; ; enuge ſchmecken J— 
und Ruß, nehmlic diejenigen, melde m mit er 
Reiſig, ‚genen oder harzigen Hole, ges 










| we m zeſcheden pflege, Bisweilen haben die Biere 


unangenehme, unädhte uud widerliche Suͤ⸗ 
Kiefer it ib, wei welches daher kommt, wenn ſie zu Ti 
wo een anfangen. 
FR erkwuͤrdig, da bi Biere.verfül 
vn * en —3— —— fi —*8* — 


Amen piel el befler chmecken, als da, wo ſie gebrauet 


Bon den preuffifchen Bieren, z. E. ſchmeckte 
in —* das altſtaͤdtiſche Bier viel beſſer und angeneh⸗ 
wer, als in Koͤnigeberg. Dei manchem Biere mie, 
bei dem ven, noch unterweges ein Guß Spring⸗ 


Baer bare —* wodurch es an dem Orten.mor 


A t wird, weit mehr Belieben finder, als 


"Wa dieſe Verduͤnnung nicht mit ihm vorgegangen waͤrre 


ah bekommt das Bier , bald nach den geroiffen 
des Jahres; bald nad) den Geſchaͤfften, bald nach _ 
PDörfonsn, feine unterfchiedene Benennung, wenn 


ud von wem es nebmlich getrunken wird, und heißet | 
- didenn: Brommel: Bier Erndte ⸗Bier, Gefel 


a Bier , Hochzeit. - Bier, Aindsaufe+ Bier, 
78 oder Rirmo⸗ Dier, Meiſter Bier, 


Ping ier, Schiffs⸗ Bier x 


un von ben Beſtandtheilen verſchiedener Zi 


Arten fich einigermaßen einen Begriff zu machen, will 


ich bier Die Berfuche anführen, welche Neumann mit 
funfzchnerlei Arte Berliniſcher und anderer Biere ge⸗ 
macht zu zeigen, wieviel in einer gewiſſen 
Quantitt defjefben, z. E, in einem Berliner Quart, 


2 Pfund, an brennbaren Geiſte oder Branntidein. 
a und em Thellen, und 3 
. tei 


8 


\ . 


Io j \ Bier. J 
“ an vwirBlicher Saur⸗ befuudlich geweſen ft Die | 
." erfüche ſelbſt find folgende: u 
An brennbarem Geiſte hat geliefert: 


1) 3 Quark Quedlinburger Gofe, das meifle, 

W naͤmlich: 3 ⸗ g 2. 2.” 
. 2 J I anne Bier er 
3 — — Rupiner — . 7 
5) — — ——— Breihahn J. 0 

— — Tarthaͤuſer Bieerr Lg. 
— Berliniſch ende 1. 2. 
Je — — > Sins bafigen nn anne) u 
11) — — Brandenburgiſch, un 
712) —  — Sebufer Bier ‚rk 
13) — — ECdpnider Moll, und n BE 


. — 


14) — — Rodens Speifebier . 1.· — 


Hm Extraet oder ein ekochten we ent! rzigten ab 
klebrichten Sheilen, , 9 hi ide br ie 
Loth. One 


Dt Quant Se Berinif 2 Brand, das me; 


h 
2) — — Eines daſigen Freundes Braunbier 9. \ A 
3) —— Das Rodenfche Speifehier 4 7. — 
) — — Das gemeine Speiſebier 7. — 
5 —. — Bone 5 Ber sa 6  -ı 
6) — » 8 4 9% 
7 — — I Srandenburgifä. — » 6565 21. 
—— Loͤpnicker Mol s. 2 0.5 2, 
m — Quedlinburger Sf ı 5. — 
10) — — Rupiner Ber » 4. 34 
11) — -— rer — +. 005: Ih 
12) — — Verliniſch Weißbier 4. I 
19 — — — Brian =: 7 3. 
14) — — Cartbäufer Bier 3. 2. 
19 — — Cothuſſer — 


2. 2 





v8ier. 1X, 
Un offenbabrer 6 ont, —* — 


Bier an, Sal Sn eu tb nn oder reinen trock 
en zur Sättigung vonnöfden gehabt, wie 


*, Loth. Du. Sxar. 
Der Halberfläbter Dreibahn, das 
| meile ı "ehmlil: 1. i. & 
2) Wlbeſer B ⸗ — >. 1. — 12. 
3 — ⸗ A — ⸗ 1 a4 12: 
er Dur + 4:6 4. u dr 4. 
9 —— —- 1.120 —— 3, 5 


Q € a — 
— Quedlinburger on}. _ 1 — 3. — 
) Berliner Weiibier 7 *.7 
— —4 2. 
11) Berliniſch Zramier| , a r FR ä 


12) — — Speiſebier.ſ 


— — on 
14) Eines dafigen Freundes Bier — + — 
1) Brandenburgiſch Bier, nrrr⸗ — 12. 


Auf gleiche Are hat auch Hr. Heinr. Hagen, Hof⸗ 
—— zu Koͤnigsberg in Preuſſen, die dortigen 

Biere unterſucht, und aus einem Quort derſelben ‚an 
flarfem Weingeifte und hart getrocknet. m E:tracte bes 


Ä ‚fonmnen wie folget: 
' Weingeiſt Estract 


ı Quart Babe ed it haͤlt 3 koth. ‚43800. 
— —— Löbeni 5-5 9. — 
— — Freiphoͤfiſches⸗⸗ 

| Danger Dome an fs 
——— —— 


m 


Man ſiehet alfe aus Gegeneinanderhaltung der her.· 


ausgebrachten Beitandtheile, daß die Königsbergifchen 
Biere dreimal ftärfer, als die Berlinifchen find. 
Nach Hm. Nils Wallerius Verſuchen, im VIII 
B. der rüber] Schwer. Abbandi. a. d. * 1748, Hamb. 
*8 1 52 


n > Wer 
! ee ’ 
71782, gr. 8. ©. 172, fgg. dunſtet fernohf Doppeltes 
v als einfaches Bier und Machbier mehr aus, als reines 


Waſſer, jedoch nicht in einer gleichen Verhaͤltniß; und 
„ swar das Bier deito ſtaͤrker, je beiler und Fräftiger es iſt. 
. Yon den berühmteften Arten des Bieten. 
. : Man fellte billig vermuthen, daß die Kunſt des 
Bierbrauens bei: den noͤrdlichen Bölfern am hoͤchſten 
geſtiegen fenn müßte. Das “Bier vertritt bei ihnen die 
‚Stelle des Weines, den fie,nach ihrer Simmelsgegend 
nicht erzeugen koͤnnen. Man —* alſo allerdings. glau⸗ 
ben, daß fie auf alle Art Flügeln und ihre. Erſtudungs⸗ 
Kraͤfte aufteengen. würden, ‚dasjenige, was bei ihnen die 
Stelle des Weines vertritt, auf die ſchmackhafteſte und 
pprtrefflichfte Art zuzubereiten, damit fie um fo eher des 
Weines enteathen fönnten,; und nicht foviel Geld dafıke 
auffer Landes gehen moͤgte. Bei genauerer Unterſuchung 
aber findet. man, daß ſich die Sache gerade umgefehrt 
verhält: Daß nehmlich der. Norden, welcher ſich auf bie 
vortrefflichſten Biere befleißigen follte, die allerfchlechtee 
“ fen Hat; und daß hingegen diejenigen Bierländer, wel⸗ 
che an die Weinlaͤnder angränzen, und die fich. am er⸗ 
ſien nme Wein verfehen Aönnten, bie allervortrefftichſten 
Blere haben. Wenn man auf der einen Seite Oeſter⸗ 
reich und: Mähren, und auf der andern Sranfreich, die 
Rheintäander, Schwaben und Franken, ale die Tester 
Weinlaͤnder, betrachtet: fo find auf der einen Seite 
Böhmen, und auf der andern England, die erften. Bier⸗ 
Laͤnder; und Diefe Haben befanntermaßen die allerbeßten 
Biere, Hierauf folgen auf der einen Seite Sachſen, 
und auf der andern Weſtphalen; und ob zwar.diefe noch 
gute Biere haben, fo reichen fie doch bei weiten niche, 
an die Guͤte der erftern. In denen darauf folgenden _ 
Brandenburgiſchen, Braunſchweigiſchen und Hannoͤ⸗ 
veriſchen Staaten ninmt die Guͤte des Bieres, wenn 
man die Sache allgemein betrachtet, und etliche — 
a te 


., 
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. Bier: \ 43 
Ente em, wed) mehr ab Vaſer ach Morten 

im Pohlen, Pommern, —— und Hollſtein, ſan⸗ 

die Biere an, ſchon merklich ſchlecht zu werden. m 

art, Schweden und Rußland aber find fie,.glie 

gemein betrachter, die allerſchlechteſten, die man ſich 

wörflelen —2 bis ſie endlich in Lappland und Siberi· 

heſcheinlich zu gar nichts werden. J 

“eier ift ein nie derjenigen Biere, weiche 

vor andern fonderlich gelobet gu werden verdienen, and 


die auch zum Theil verführer werben. Die meiften das _ 


von haben, cheils wegen der heſondern Guͤte, un von 
Eäuferü, gerviffe Nahmen erhalten, 
——— Die Bier, f unter Seänfifche Biere 
Alton 
Anſpacher, 3 unter graͤnkiſche Biere. 
Antwerper, ein braunes Bier. | 
— Weizenbier in dem Särfenchum u 
rzbu 
Bamberger, r2 unser Fraͤnkiſche Biere, | 
55 Bier, ſ. unter Pomneriſche Bir | 
| —* Bier, in der Lauſitz, wird Rlotzmilch 


Sie Bier, eine Sorte flarfes Weißbier, welches | 
‚vornehmlich in Bayern, nunmehre aber aud) in 
den churfächfifehen Landen, zu. Dreiden und zu 

Woͤlfau bei Leipzig, gebrauet, und haufig derfühe 
ret wird... Es fol, in Bar bes Gerhytads, . 
wie andy der Güte und Stärfe, mit dem füge 
naunten engliſchen Biere einige Acht: chkeit haben, 

Belgerſches Bier, komme dem Torgauifchen, fo wie _ 

dem Orte, alfo auchder Stärke, nach, am naͤchſten. 

Bemickenfeimer Bier,. auf dem Hathe, führe deu 
Nahmen Brauſegut. 

Dernauer Bier, ſ. unter markiſche Biere. | 

Boͤbmiſch Bier, ſonderlith das Miſer Weizenbier, 
vird barſe nath Nuenberg verſuhret. an ve 

.\ rager 


14 on Be. 
Pragert Blier hat man ein weißes und braunes. 
Eegzteres wird auch Dad alte und bittere Bier genenniet, .: 
ud iſt uͤberaus naht 0. 
Boitzenburger Bier, hat den Nahmen Bier oder 
Beiß den Aerl. 9 
“ Bortebuder Bier, im Herzogtum Breiten, heiße 
Ich weiß nicht wieee.. 
Brabandiſches Diet, ſonderlich dasjenige, welches in 
. 7 'der Stadt. Thienen gebrauet wird, wird wegen Der 
| Stärfe und. guten. Geſchmacks den beften Weinen 
#2 vorgejogen, foll aber den Scharbock verurſachen. 
Brandendurgiſch Bier, fr unter Maͤrkiſche Biere, 
Braunſchweiger Mumme, & Mumia oder Mum- 
ma BrunfvieenGum, $r. Mom de Bronfric, wird 
fuͤr den König der Biere in Deutfchland gehalten. 
1: Es iſt ein ftarfes Hopfenbier, weiches zuerft von einem, 
"  Nahmens Mumme, davon es nachgehends aud) den 
Mahmen befommen, in einem: nahe am dem alten 
Meterschor in Braunſchweig gelegenen Haufe ge- 
brauet worden; swiedenn, zum Andenken deflen, 
an felbigem Haufe eine ausgehauene Starur eines 
Mannes, der ein Glas in der Hand häft, zu fehen 
iſt. Weil nun diefes neue Bier gut befunden wor⸗ 
den, hat es der Erfinder gewagt, und davon einen 
Theil über See gefendet, und endlich wirklich einen 
Syandel Damit nad) England und Holland angeleger, 
daher er auch ein Ruͤckgrat von einem Wallfifche, zum 
Wahrzeichen diefer feiner Reifen, an fein Haus haͤn⸗ 
gen lagen. Es wird diefes. Bier, wegen feiner vom 
- trefflichen Stärfe, lieblihen Geſchmacks, und dick 
braunen fchönen Farbe, fehr hod) gehalten. - Die fo 
gerannte Schiff- Wiumme ift die beßte, maßen fie 
fi) vor der Stadt ⸗Mumme auf dem Wafler wohl 
hält, und weit und fange, ohne Anſtoß ader Werder» 
beſcn, führen laͤßt. Bu dieſer follen die Braunſchwei⸗ 
ger zwei ihrer Winſpel vecht wohl gewachſen und ge 
oe . d £ 


— u - 


Art,umnd laßen es a 


N 


Be 4 


C .. 


dorret Gerſtenmalz nehmen, daſſelbe init genugſam 
Waſſer in der Braupfanne hei * Stunden lang 1 


then, folches daraus in einen Bortich ſchoͤpfen, e 
wenig ftehen laßert, und alsdenn wieder, jedoch oh 
das Malz, in die Pfanne gießen, und abermah) 
bei 3 Stunden lang, mit ı5 Himpten guten Lan 
Sopfens darinnen wohl fochen ; nach dieſem aber | 
des in einem Bottiche erfalten, „und gebührent 
maßen darinnen vergähren faßen. Zur gemein 
Stadt: Miumme; die bald weggetrunken zu werd 


pflegt, nehmen fie auf fo viel Gerſtennialz nur 


Himpten Hopfen, und verfahren damit, wie. be 


‚vorigen; Soll fie aber lange fiegen, nehmen fie. 


Maaß Hopfen darzu. Zu ihrem Krnte⸗ Bier nı 
men fie auf 2 Winſpel Gerftenmall, 12 Maaß Hı 
fen,. kochen 28 mit: genugſamen Wafler auf: vor: 
bgähren ‚ fpünden die Foͤ 
hernach zu, umd verfaufen es den - Bauern | 
Erntezeit. — 
Nah Chamber's Bericht, In ſeiner Cyelopædia, 


ter dem Urt. Mom, Beflcht das Verſahren bei Berfertig: 


der Dumme, wie man es auf dem Rathhauſe in Bra 
ſchweig aufgkaeichnet findet, darini. Man nimmt 250 8 
nen Waffer, das gekocht wird, bis der 3te Theil dawon ı 
gelacht iſt. Diefed wird mit 7 Scheffel Cengl.) Weizenm 
und ı Scheffel kleinen Bohnen, gebranet. Wenn es anf 

Faß gebracht wird, mus man es im Anfange nicht ganz 
füllen. Sobald es zu gähren anfängt, wirft man 3 
son der inwendigen Tannenrinde, Birken»-und Tanıen| 
zen, von jeden ı Pfund, 3 Haͤndevoll Cardobenedictenkr: 
eine oder zwo Hände Sonnenthaublähten; Pimpinelle, B 

ieh, Majoran, Polei, wilden Thymian, von jeden cine di 

sder ganze Handvoll; 2 Haͤndevoll Hollunderblühten, ı 

auch noch mehr; 30 Unzjen gefloßenen Cardamomfaan 

zZ Umge gefioßene Hagebutten, hinein. Alle Diefe Krä 

und Saamen werden in das Gefäß gethan, wenn der Tı 

eine Weile gegohren hat; nach diefem muß er ein klein 
nig ſtoßen; hernach wird das. Faß aufgefüllt; zulezt, n 

es zugemacht wird, thut man Lo friichgelegte er 

. Ban in 


- 


wie. 


ey "era trb ci Sc pigemeit, an nn 


etrunken. 
er Dericht ſcheint aus dem. 3ten Theil der Säyng- 


Bammer rarer und ner Curioſtitaͤten genommen 4m 


n; iR wii wie Behrens, in Der miten angeführten 
‚ derfchert, Sehr fall, mdem ordentlicher 


—2 e gar Ein Bohneumchl und Kräuter mit dazu genom, 


wien werben, 

ie Vraunſchweigiſche Mumme vernrſacht· leicht 
ki) ſchweren Urin, weil das Waſſer, woraus dieſes 
Bier gebrauet wird, Falfhaltig it; denn in Braun - 

fi ‚ad den benachbarten Städten findet man 

—* viele, ſo Steinſchmerzen haben. | 
Der größte Handel damit iſt ohne Zweifel zu bes 
geſchehen, da der hanfeatifche Bund und 
* —*8 im Flor waren; nachgehends aber iſt 
ſelbiger immer mehr und mehr gefallen, fo daß heutis _ 
gen Tages nichts mehr, als der Schatten von vorigem 


‚Kandel vorhanden iſt. Marperger, in feinem auf 


mannsmagazin, ©. 160, meldet von dieſem Biere, 


deß jährlich etliche Laſten daͤron nach Oſtindien ver⸗ 


ſandt werden. Hierbei iſt das Merkwuͤrdigſte, daß 


dergleichen nach Oſtindien geführte Biere unterwe⸗ 
ges etſichemahl ſauer werden, ſonderlich, wenn fie 
die Mittagslinie paſſtren; wenn fie aber in Oſtindien 
ankommen, ‘ihre völlige Süßigfeit und guren Ge⸗ 
chmack wiedererhalten, als wenn fie erft friſch 

aßt worden waͤren; fie erlangen ſogar, durch 

che lange Reiſe und oftmahlige Veränderung, 
weit härtere Hibe und beſſern Geſchmack, als fie je: 


mahis gehabt haben. 


RU Behrens in — Veſchreib ber Date. . 
Rn ſt. int 16 Berfud O Sal 08 17983, Cl. 


4.Arı 
—* die erftben, f jo Seiefta defttcn, Self 
Bra —ã Beüchmannt Gedicht —— Rab ti. 
Die ſchent 


Mumie rg 
Ban ie. 1923, 4 al unter 8 ie 
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Rumm weiber bie Nearc⸗ ald Därte ai ag l 

‚ Endamomen, und andern ee i 
. ; und: ui, Birichfaft gefärtet 

ben b . epütots itinerarte Lll, de Mumie "Brunfvicy Gum, 

WVWoifenb. 1736, 4. 4%. nebft ber Abbiſd. rined Dial» Kr 

us —— —* w A ke fo unz * wo 

‚ riun dm, in gar ge⸗ 

J en (ins Alters 30 Jahr; am Bericht ee er gemogen 


F 78 dad —— ar su be it. ie Cent. .. 
BrHi 3 oum. potus ggnerum, 


er — 72. 
Zerbaifh Dir, wird aus Senſtenmalz, a Mh auf 
.. Aue fonderbare Art, gemacht, indem man nehmlich 


das Malz ei gelindem Feuer trocknet, daß es dem u 


xLuftmalz el ungl t; ch wd.ein- 
nee 
weiſen. 


Zeemer Der, cd , und wird: weit und 
ſonderlich och Baia, Im —S bu 
 |[maS 272 im großem Ruf eweſen ſeyn. * 
—— f. unter Schleſtſche Biere." 


a Dr} (- vater grankiſche Biere, > + - 
RZurgfenfelder Bier in der Pfahz Jc··. 
Capeisburger, f. ner Sch ii | 
Cartbäuftr, |. unter Maͤrkiſche Biere. 
CdUnikh, am Rhein; iſt dem Brabander eh 
Pre 
er, v 2 
. Corveyer, f ımter Weitphälfche B 
oder Kottwiher, —— Eu 


Etoßner Bin. 
Curiſches oder Corlandiſcbeo Bier, 
* Ge. Wedricht non rw. Driſchen orhim⸗ 









Iren 
Iarısk, Dicherrefchas, Oder Prettelfchas, fl 2m 
Rn 





— dem fi den —* — 
Doawiger· 6 mer {Märtighe Bien. 


Dee. Er. V TH. Danziger, 
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t, welches aber nicht gerruußen werden fanız, 
—* nur denen Kranken, die ſich etwa durch He⸗ 
ben in dem Leibe Schaden gechan, und Blut aus⸗ 
freien, gegeben wird. ' 
Daßliſch Bier, in der Stade Daffen, im Bram 
ſchweigiſchen, wird dee Hund genannt, weil es, 
wenn man es getrunken, im Leibe kurret und neun 
tet, hernad) aber dariret. , 
Delfter, in Holland, ein braunes “Bier. 
Delirfyer Bier, im Königreich Böhmen, führer den 
Nahmen Aubfchwans. | 
Derenburger Bier, Stoͤrtenkerl genannt. 
Duckſtein, fiche unter Koͤnigolutter. 
Eckernfoͤrder Bier, in Holftein. Don diefem wird 
erzähle, daß, als im J. 1503 der Cardinal Rey- 
mundus dahin gekommen, und diefes Bier gefofter, 
habe es ihm fo wohl geſchmeckt, daß er ziemlich ſich 
darinn beraufchet; als er aber hierauf des Nachts et⸗ 
liche Stuhlgänge gehabt, habe er es Cacabella wer 
Cacabulle genaunf, da es vormahls Quackeldeiß 
. geheißen. 
Zilenburger Bier, ift braun, von einer. aufferorbent- 
lichen eit, Dabei aber doch famadbaft 
nen. 
Das 


0b gefanb,; ab wind viel. in Leipzig gern 


a5 


. ‚Bier. Ge — 19 
Dis Schwach⸗ oder Nachbier führt den Nahmen 
ls. BR | DE 
Bon dem Eileubu nr Fier > f.. das 57 St. der Decon. Nache. 
. 1753, 054. 
Eimbeiifh Bier, in der Kupeſtadt des Fuͤrſtenthums | | 
Srubenhagen, kommt dem Eilenburger beinahe glei. °. 
Es ward vorzeiten fo hoc) gehalten, daß man es aud) | 
nach Rom, Amfterdam und Hamburg, ja fogar nach | 
Terufolem, verfahren hat. Daß es in fehr großem 
Erebit geftanden haben müfle,- zeiget das befannte » 
Spruͤchwort an, da man von einem Taugenichte zu 
- fagen pflege: es werde fein Eimbeckiſches Bier 
daraus werden. Cs ift dieſes Bier fubtil und durch⸗ 
Dringend; Anfangs ſchmeckt es birterlich, bald darauf 
“aber ſcharf. Es treibt den Urin und die Galle, daher 
es auch in der Gelbſucht und Siebern geruͤhmt oied. - 
AED. Luther das Verhör vor dem Reichstage zu Worms ' 
überfianden hatte, wollte ber Herzog Erich von Braum 
ſchweig dieſem red) enen Manne etwas zu Gute thun, 
md fendete ihm eine Flaſche Eimbeker Bier. Ein großer 
»' "Here würde fich it eines folchen Geſchenks ſchaͤmen, und am 
wenigſten wuͤrde er mit Eimbeber Biere Gnadenbegeugungen 
wmachen. Allen damahls, als dieſes Bier. weit volllomme 
ner war, als ist, konnte es ein Geſchenk ſeyn, worüber me 
der D, Luther, noch fonft jemand, zu lachen Urſache harte. 
Bislebifch Bier, führe den Nahmen Arabbel an 
dee Wand, oder Schlagnack. 
Flbinger Bier, in Weftpreuffen. 
Emder, ein braunes Bier. u 
ı Englifh Bier, Ale, Sr. Aile, eine Gattung Bier, 
welches in England, vornehmlich zu Burton ih der 
Provinz Mercia, gebrauet, und in mwohlverftopften 
Bouteillen nad) vielen auswertigen Rändern verführt 
. wid Es iſt hell und Elar, durchſichtig, gelbliche, 
und ſcharf von Geſchmacke; oft fällt es dergeſtallt 
auf bie Zunge, daß es bis in Die Naſe, wie der Senf, 
kriebelt. Es koinmt gar kein Hopfen, oder doch ſehr 
wenig, zu dieſem Biere FA daß es ſo fcharf und. fluͤch⸗ 
J tg 
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:4@ iſ, fell damen herrüßere, toril mans, ı verwit: 
teift Tcharfer Gewürze und Birfenreifer, zum heftigen 
Gaͤhten bringt. Bel. Deffnung der Bouteillen maus 
man vorfichtig verfahren, font wird das Bier von 
er Luft, die gar zu behend ineinfommt, aufgärie 
ben, und fpringe mit folder Gewalt herans, daß oft 
wenig in der Flaſche bleibt. Vom englifchen  Sutreb 
biek, fiche ein mehreres unterdem Art. Bierbtanen. 


Die andern iſchen Biere, heißen Ltrong · 
Bier, und en ‚und die beffere Gattung 
des lejtern, Table · Bier. 


— über Das Mxaumefen ber Engthaber, in einigen Brie 
Ib. der Wil 

Kette ei RB 8. Sörchen Sam er 8 

r 


» ei Biere in England , ang einem 


en un Bier zu breiten, weidhed ia ch 


Li} 
», 2p. 1764, 8. ©. 392— 
dit [ii 
» ap —— 


Von Mil un Bei € —* Ad 
. ur Bi en um vigs ie \ 


" Erfurter, ſ. unter Thdemaifhe Biere. 
langer, f. unser Fraͤnkiſche Biere. 
Sarnbacher, f. eben daſelbſt. 
Seuchreg., - f., eben daſelbſt. 
h "Yen Bier. . 
dor ſter Bier, in dem Srävein Forſt, in der Her 
Laufig ; ein niemlich berühmtes Aeigenbier.. 
ee Biere. Die befannteften Biere, fo jeder 
zeit in Franken in’ gutem Ruf gejtanden, ſind fot« 
gende: Das Altdorfer iſt [hmadhaft und gefund, 
=.) und wird. aud haͤn noch Nürnberg ver · 
fuͤhhrt. Es hat davon . Zeltner {u riner m 
ME \ “ - bafel 


ag  —— oo. — u -- 


um 





ebenen der ſaabriere Altdorfi 
Noricoram, celebris rum ſedis, gehandelt. "Das 
Antpacher. weiße Bier ift derwegen zu merken, weil 
es in Dein großen berrfüaflicen —** —— un 
pebereitet, und viele Bierhefen | 
— — "Deo Bambr 

ger, ift dickbraun und ſtark. 

we Bier wird ſtark nach ——— verführen. 
Dercker braune Bier, dem Dorſo g 
Nahmens, ohuweit Erlang —* wehrt... di von 

cn Geſchmack. Das € 





















Yitterkeit als ein —— — arzuſehen. 
Farnbacher Bier, hat einen gang beſondeen von 
dem bo eu Waſſer graßeuheils mit berräßtritden, und 


‚ und Borken Der 





Das Seuchten, Laufer 
un Beäfenberger. Das Seefbruche braune Bier, - 
hat eine Das Muͤnch ˖ Aura» 


eben, ie auch Bas Cienftädter Felſen⸗ und Legerbier, n 
— ———— ‚ angenehmer Bitterkeit, und 
naͤhrender Kraft. Das Tiärnberger Weizenbier, das 
in dem herefchaftlichen Brauhauſe geſotten wird, ifl, 
* (eher Suͤßigkent, manchem anmuthig ze teinken. 


Es iſt fett, aber truͤb, und: braun von Farbe. Das I 


irkenfelder weiße Bier, iſt ebenfalls ſuͤß und 
, * braune Bier, iſt zwar 
dick und ſtack, gehet aber g duech ben Urin fort. 
Des Schwaninger * ã int, Auſpachiſchen 
* wied —— Das Schwarzen · 
soldehöter, find ſtark, dickbraun und 
—— ** Uffenheimer weiße. Das Vacher 
8 ** wegen feiner Güte, werführet. Dos 
jelfen - und Bagerbier, ift broun und bite · 
braunue, zumahl das Som⸗ 
3 mæer· 


q 





t 


. Bier: 


mer· oder Lagerbier, wird its im Herbſt na Rs 
tenburg und. anderwerts verführer. 
D. in W. Anzeige einiger Biere in Franken, f. im 14 St. der 
Fraͤnk. Sammlungen, Nürnb: 1757, 8, &, 149 155. 
“ Stankfurter Carthäufer, f. unter Maͤrkiſche Biere. 
Freyburger Bier, iſt vorzuͤglich geſund, und treibet 
den Urin. 
Sürftenmalber, f unter Maͤrkiſche Biere. - 
—— oder Garlebiſcher Garley, fiche 
eben daſelb 
Geithayner Bier, Die Her, wie daſſelbe gebrauet 
wird, iſt faſt eins mit andern Städten, da ſowohl zu 
ı Viertel ı Scheffel Gerſte, und noch etwas darüber, 
genommen, : als auch das Malz gehörig präpariret 
wird. Mur nehmen fie zu ihrem Lagerbier, welches 
im März gebrauet wird, Böhmifchen Hopfen. In 
nachfelgendem aber gehet es von andern ganz ab. 
Denn, fobalb als das “Bier gebrauet ift, tragen fie 
es noch warm aus dem Brauhaufe in ihre Haͤuſer, 
und gießen es in Kuͤhlfaſſer, deren Höhe 3 Spen- 
nen, in ber Weite aber etwas raͤumlich find, in wel⸗ 
en kaum ı Tonne, oder etwas Darüber, gehen. 
Wenn es, nad) Gelegenheit der Wärme oder Kälte 
der Luft, 15, 20, ja mandymahl 24 Stunden ge 
fanden, fo probiren fie mit Sineinhaltung des Fin⸗ 
gers, ob es genugfam verfühlet, da fie es denn lau⸗ 
liche zufammengießen in 2 große Faͤſſer, welche un» 
ten etwas breiter als oben find, und etwa $ volt in 
Maaß halten; jeboch gießen fie nur 4 Viertel Dier 
in eins, bamit beinahe ein Drittel des Gefaͤßes zur 
Gaͤhrung leer bleibe. . Wenn es num fo ein paar 
"Tage geftanden, fo fängt es von freien Städten an 
. zu gähren, fo daß es einen Gifcht (welches fie Rrau⸗ 
fen nennen) von Z Eile hoch, und darüber, aufwirft. 
In ſolcher Gährung ift es vortrefflidh trinfbar, und 
foniderfich ſtark, fo daß man nicht viel davon vertragen. 
ann, 


1m, wie fie Yen unter der Zei dan keinen, 
und verfaufen. Nad) Verlauf vonds bis 14, zus 
weilen auch“ mehren 8 Tagen, nad). Variation der 
Witterung , fällt-die Gähre nieder, und wird bräune 
* ee und das Bier Khan. Alsdenn 
en “fie zuſammengebundene birkene Ruthen, 
peitſchen dag Bier, auf die Manier, wie man Ei⸗ 
weiß fchlägt, ı bis 2 Stunden, „oder auch weniger; 


dan ii d 

—e— —E 

bein D ager legen. 

—— PA F es.aufe 

ſteßend maden, und haben 

weiter nichts dabei zu fl Faſſer eis 
abwiſchen und rein nun trinke 


Bi " \ 
bar werden foll, ift folgende Methode zu beobachten, 
Acht Tage vorher ſchlagen fie das Faß auf, und fül- 
Im es täglid, zweimahl mit reinem nal . 
bis oben an, und halten es dabei mit Abwiſchen rein⸗ 
lich, fo fängt e8 gegen den 4ten, 6ten oder Sten Tag 
an, die Gähre durd) das Spundloch auszuftoßen; 
dem ungeachtet füllen fie es noch) Er 9 fo do 
in mandyes Biertel eine Waſſerkanne, Yun! Pe 
—* eingefuͤllet wird. Altdenn iſt es ein 
runk. Will es aber den 6ten oder gten Tag 
3 feiitig aufftoßen, fo quirien —— ein wepig 
jenmehl in Brunnenwaſſer, u: llen eg ein; 
fo zeige es bald feine Gähre. Und af F Art erhal · 
tn fie bis an Michaelis ihr Bier frifch, rein und gut, 
® —— —— — ST 
eroldohoͤfer, f. unter Fraͤn a . 
Giebichenfteiner, f. unter Halliſche Bi hi 
Gliceſt idcer⸗ im Herzogthum Hoiſtein, “et Ra 
wenach. j . 
. BRÜCKMANN Ol eran. pamı gen. €&L.87, f. 


24 Boca 


| Er © 
| — * Goſt oſt Wera, vari beraiſerl. 
Kein! R Raskade Goslar, am Haxz, * 
Lonr —— — aufaͤngich a und giebe | 


u: 

Fran wach um, naͤhret ſeht, jr 
„« erzeuget ein gutes Blur, aud fol vornehm⸗ 
“ — Mittel wider den Stein ſeyn. Weil es für 


2.5377 gohl-erbffnet, Als Augleich Tofitet :fo-haben Epde | 
— biefe € — — 


—— ſehr gutes Bier, die Gos⸗ 
| or von wenn man meint, fie | 
mr $ | 2 £ fie in der Sof. 
ee rs ein — ande: Bier, feiner 
ge .Maon machet Brühen 
biete Bike, Sie minder mel» | 
| — u — ** “ 










 - FR.ERN.BR een Bi ung kin. AUKMI KEXVEN en 
vñ hrenũ. ın 
Cent. 1. be — € I“ ingl. ——ã omn. 


potus generum, ©. 
\ Borhei Doppelbier, Y ſehr angenehm. 
Graͤfenberger, f. unter Seänkifche Diere. — 
Gubener Bier. Zur 
' Sfraber Bir, RKniſenack genannt, wied aus Ger⸗ 
: ebrauet, und ift fonderlich ſtark und Fräftig. 
Es 5* ſehr, und iſt, mäßig getrunken, wider den - 
>. Stein geſund; ſteiget aber bald in Kopf, wenn man 
— ——— trinket. Es wird, faſt als eine Medicin, 
des Winters ganz heiß mit Gewürz zurechtgemucht, 
als ˖ ein glünnder Wein getrunken, und zu ſolchem 
Gebrauch weit und breie verfuͤhret. Wenn es fauer 
wird, giebt es den ftärfiten Effig, der den Weinef 
keit Mertrifft. 


D. Encomiym ou dem Gůttr auer Bier, * unter ben Nah⸗ 
Bea Leant ober Miſennack befannt, 770%, 
"mm Zadeler 
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Sadeler Wer, Ant: 
yogchum Saurnöurg gehört, h 





weiche⸗ un Her⸗ 
ir Säbl den Zerl. 
 — Zalberftädter Breihahn, hehe unter Bierbrauen, 
"beim Weißbier, 


Halliſche Biere, find der beruͤhmte, und in Abhc 


der Geſundheit als ſchaͤdlich beſchriene Puff, das 
Siebichenſteiner ‚ und das Koͤbeguͤner. 
FSr. Ernſt Bruͤckmaänns Relation von den Halliſchen Bierch, 4. 


im 38 Be der Bresl. Sarııml. Nov. 1736, Cl, . Arı. e 


Buches de x Ei beſchuldigten und. verworſenen Hallſſchen 

in Abſſcht anf die Geſundheit furnehmlich entiworten, 

. vs SEN Junfer, %.in No. 45 ber wöcenst. Gall, Ausei 
gen, v. * 1744 

 Samburger Bier, wird aus Weizen und Gerftene 


Matz bereitet, und weit und breit, ja gar bie 


nach Dännemark uud Norwegen verführet, Es ven 
dient unter den Weizenbieren den erften Platz, bat ei⸗ 
nen guten und angenehinen Geſchmack, viele weſent⸗ 


liche Theile, giebt einen guten Nahenngsfafe, und . 


erjeuget ein gutes Blut. (Es verliert aber bald. mit 


‚dem Alter feine Kraft, nach Art der übrigen Weise 


‚Biere, und dauert nicht lange. Es läßt niche leicht 
bei denen, die es trinken, den Stein entfichen, und 
giebt nicht nur eine gute natürliche Farbe, fondern, 
auch eine zarte und reine Haut, wenn man fich damit 
waͤſcht. Viele bedienen ſich deffeiben, um den Leib 
zu eröffuen, entweder allein, ‘ober fie nehmen “But 
ter darzu. Einige glauben, daß es in allen Krank⸗ 
heiten beffe, wis dem Cato fein Kohl. Wenn es 

anmuͤßig getrunfen wird, verunſtalltet es das Ge⸗ 
ſicht, und bringt in demſelben viel Blattern, Finnen 
—F Ausſchlag hervor, und erregt eine umanhriche 


öthe. . 
rlemer, ein. braunes Bier, . 
Imftddter, führt den Nahen Klapiet see Riepitt 


' 


G. BRÜCKMANNI Catal. omn. potus generum, ©, N 


nt B.5 Ei 


6 Bier. 

Serforder,, it unter dem Rahmen Ramma befaunt. 

Jenaiſch Bir. Das Stadtedier dafelbft führt die 
Rahmen Alatich wur Mauleſel. Das Dorfbier 





befondern 
Sefaͤßen, weiche man Stannen nennt, gegohren, 
ja Chen, befindet Die Berraunng, füher bush 
zum N & uang, | 
den Schweiß uud Urin ab, und iſt für diejenigen fehe 
Dienfich, die von Stein und Podagra geplager werden, 
Karıe Veihreitung und genane Unter uchung des fürtreiflichen 
—— an 
er und berrlichen Qualitäten ben —2 uud Kreis . 
ja (einige fiche und — 
—— F. €. Bruͤckmann. Bride- 135,4 78. 
In Koͤnigslutter wird auch ein Braunbier gebrauet, 
weldyes man Erntenbier nennet, meil es zur Zeit - 
ber Ernte getrunfen wird. Es Fühler und erfrifcher, 
bat auch dabei feinen übeln Geſchmack. 
Ropenbaget Bier, das 3* ſowohl als das brau⸗ 
me, iſt mit vielen guten Bieren in Deutſchland zu 
vergleichen. 


| Korb 


| Bier. 27 
. Borbuffer, oder Rottwiczer, in der Nieberlaufi, 
ift ein gutes, dem Breihahn faft gleichendes Bier, 
wärmet aber: mehr den Magen. 


Ayriger, f. unter Maͤrkiſche Biere, 
Baufer, f. unter Fraͤnkiſche Biere. 


eepsige er Stadtbier, Raſtrum genannt, iſt ein fche 


ſchlechtes Getränk, befonders im. Sommer. Vie 


mangenehme Süße deſſelben, fein erübes nnd une 


remliches Wefen, fein Geneigtſeyn, fauer, ja gar 
— zu werden, machen es —2* wohl, 
als Fremden, höchft zuwider. . 

rift. Simon Betrachtungen über bas feiniger Rafttum; 


— die meöglichteit, ein ‚Sefiered Bier dafelb su brauen, 5 
5 defen Zu ua des ‚Bierbrauene , Dresb. 1771, — 
240 24 


Kiefländigd Si, gorche genannt, wird, wie das 
Eurländifche Steinbier, vermittelt glüend gemachter 
Steine gebrauet, und hat mit ſolchem gleiche Kraft, 


Kippenifch Bier, aus einem Städtchen aufder Hin - 


terpommerfchen und Pehlnifchen Graͤnze gelegen. 

Läbsg uͤner, f. unter Hallifche Biere, 

Li becker oder Luͤbiſeh Bleichbier, Iſrael genannt, 
iſt ziemlich guten Geſchmacks, aber hitzig. Es dies 
net dem verfälteten Magen, und ift in einigen Oft 
Seeſtaͤdten in ſolchem Ruhm, daß auch ganze Schiffe» 

‚ Ladungen voll dahin verführt werden. Es wird auch 
noch eine andere Art von Bier zu Luͤbeck gebrauet, 
welches man Seebier nennet, weil es fich zur See 

ſehr gut haften kann, weil es ftarf von Shopfen, und 


reich von Malz ift. Es giebt dem Zerbfter und Mag ⸗ 


- beburger au Geſchmack nichts nach, wie es denn feit 
vielen Jahren von der Dänifchen Oftindifchen Com⸗ 
pagnie auch nad) Oftindien gefande worden. | 

Maͤrkiſche Biere. Das Bernauiſche, aus dem 
Staͤdtchen Bernau, 3 Meilen von Berlin, iſt ſchwarz⸗ 
rau; ſtark, bitter und sel, und behält im Som« 

mer 


98 ‘ Bit. r | 
mer vor vielen andern den Vorcug. Das Dranden 


burcifebe , welches in der Stadt: Brandenburg. ge 


brauet wird, macht träge und fchläfrig, und hat Daher 
e Das Dal 


. den Rahmen Alter Elaus befommen. 


weizer, 2 Meilen von Berlin. In Frankfurt ander 


* Oder, wird das berühmte Garrbäuferbier gebrätset. 


ffurtee Bier, Buͤffel genaunt, 
om Srauffurter er ffel gen Das Shen 


Bruͤckmann, in feinem Carl. ©. 12. 
fienwalder, 7 Meilen von Berlin, iſt ein gut Ser⸗ 


ley, L. Gardelegia, oder Garlie, in der Altmark, wird. 
aus der großen en Berfte (Hordeum üßichon 


Bardelebifdyer oder Sarlebikber Bar 


. Dre fo behält es einen füßlichen angenehmen Ge⸗ 


ſchmack, nebit einer Dürchfichtigen braungelben Farbe. 


Es wird fuͤr eins ber beßten und gefundeften Biere ges 


[ uf 


« nn ) d 0 


halten. Mebft dieſem ſtarken und doppelten Garley, 


wird auch ein gemeiner Garley aus kleiner Gerſte Kir 
ten, weicher aber niche fo edel, als in 
doppelten Garled zu Ehren, hat Heim. M N ba, Prof 


za Helmſtaͤdt, gar fehäne Berfe gemacht, in melden er 


diefes Bier fogar dem Wein gleichfihägen will... Das 
Ayriger, in der Annarf, if, feiner Stärfe 
Tord und Todtſchlag genannt; worden. "Bas 
Nauenſche Bier, in der Mittelmarf, Zigenilie ge 
want, ift dick und berauſchend, daher die Verſe ente 
fanden: Wer 3igenille trinken will, Der mus drei 
age legen fill. Das Ruppiner Dier ift rei) von 
Metz, aber arm von Hopfen, daher es min ſeht bit» 


: Me: Seine Farde iſt lichtroth. Wegen feiner dicken 


Eubſtanz giebt es viel Nahrung, und für mäßige Leute 


j Vaft un Fi viel; Hingegen iſt das Ruprinifche Epeifebier 


** ‚ und gleichet faſt an Farbe und 
Spaniſchen Wen. Das Salzwedelſche 
Be: —— Rt Fräftig, und wird deim Gare 


en a 


Vier. 29 
ley gleichgrhalten; jedoch erregt es nicht Seeinſchmer· 
yen, und trochnet die Kehle, wenn es unmaͤßig ges 

tsunfen wird, weil der ‘IBeisen, den man dazu Bimuns, 
gar zu fehr gebörret wird. Das Spandauer Din, 
.2 Meilen von Berlin, ift fein, lanter und rein, hat 
einen guten und angenehmen Geſchmack, giebt gute 
Daher j treibt den Urin, macht einen ruhigen und 





Ä — Bier, Filz genannt ‚ kommt faft dem 
Zabſter gleich, und wird bis. nach Gamburg \ ver⸗ 
ret. 

Mannheimer Sier en a0 anr 
arpurgiſch ier, fuͤhret den men Junker. 
Meklenburgiſche Biere. Das Roſtocker iſt ſehr 
geſund, naͤhret wohl, ſtaͤrket den Leib, und hat über 
dem eisen guten Geſchmack und Farbe. Das: im 
NMaͤrz gebrauete, haͤlt ſich etliche Jahre, und wird 
daher weit und breit verfahren. Das in Wismar 
gebrauete, wird, wie in Braunſchweis, Mumme 
genannt. 
Celendarũ Mecklen paine hifloried - * Auo ter- 

tta, ab ERN. JO. FRID. MANZEL, Roſtoch. 1757, 4 han⸗ 

deit ‚auch vom verſchiedenen Weftenburgifchen Bieren. 
‚ Merfburge , ein fehr berühmten, wohlſchmeckendes 
.und geſundes Braunbier, Seidecher genannt, wel⸗ 
ches weit verführet wird, Daß daſſelbe einen etwas 
beandigen Geſchmack hat, ruͤhrt wohl daher, weil, 
bei deſſen Zubeteitung, das Malz auf haͤrenen Däres 


Züchern, wohl Schub hoch aufgerragen, auch wohl | 


gar nicht. gewendet wird, bis es troden genug ft 
und die Damen gewoͤlbte Einheitungen haben, da 
die Hige, nebft dem Rauch, durch Seitenöffnungen 
durch das Matz gehen: "Seine Bittetkeit ſtaͤrket den 
Dagen ‚ ‚und. befördert die Verdauung ; fein Reiz in 
den. Gedärmen unterhält die Oeffnung des Leibes; 
nunnd da es zugleich Den, Tri; bes Blutes ein — 
u beſchleu⸗ 


4 


ur 
\ 
® 
q 
.9 Bier. 


beſchleuniget, ſo befoͤrdert es den Abgang des licius j 


und bie unmerkliche Ausdünftung fehr merklich. 


Minder, f. unter Weftpbälifche Biere: . 
Wiſer Wetzenbier, f.. unter Bohmiſch Bier. 


Woͤlleniſch Bier, wird in der Stade Möflen, im Ser 


Jogtum Lauenburg, gebrauet, und heißt Hauck. 


. Moll, fiehe Niemaͤger. 


Muͤhlhauſer, ift ein flarfes, an Malz und Hopfen 
reiches, Bitterbier. | 


Muͤnſteriſch Bier, Roite genannt. 


Niemaͤger oder Nimwegiſches Weißbier, im Her 


,Nauenſches, f. unter Maͤrkiſche Biere. 
Draumburger, f. unter Chüringifche Biere. 


ogeum Geldern, Moll genannt, wird fehr haͤu⸗ 
g durch ganz Holland getrunfen. . 
Nuͤrnberger, f. unter Fraͤnkiſche Biere. 


Oſchatzer Bier, in Meiffen, ift faltgährig, und für 


ſchwache Magen etwas ſchwer. 
©. tes Gt. der Deron. Nacht. Lpi. 1750, 8. G. 710, £ 
Osnabrücker, ſ. unter Weſtphaͤliſche Biere. - 


Oſteroder Bier; es giebt meißes und braunes. 


Bi - 


Pr 


©. F.E. BRÜCKMANNI epiftft. itiner. Cent. IL &.315, f. 
Lor. Gieſelers diſcurſus philofophico - meßicus, vom Ofen 
ſchen Braunbier. Gosl. 1647, 4 ot, 


-  Paderbornifch Bier, macer dick Gebluͤt, iſt aber an 


nehmlich zu trinken. 


Biere, die es auch verſchieden, und ſehr vortrefflich, 
hat; z. E. das Graͤzer und Lobſenzer, vornehmlich 
. aber das Waretsker Bier, welches leztere, went 
cs alt geworden, an Kfarheit und Farbe dem Weine 
gleicher. _ | — 


E Pommerſche Biere. Unter dieſen ziehet man befon- 


ders das Stralſundiſche allen andern vor; auch iſt 
das Colberuifche, welches, von der ins Schwaͤrz 


> ie fallenden Qagbe, den Safıncn lack fc 


I 
N 


Pohlniſche Biere. Pohlenticher befonders die weißen - 


» 
v ' f . 
1) .. \ Ü . f 8 
. x —R 


Bier. 32331 


cr ganz gutes Bir. Das Barthiſche, ift kuͤh⸗ 
Ind‘, und wird, wegen feines guten Geſchmacks, 
zu Lande und Wafler verführe. Das Wolgaſter, 
— Soͤſing. Das Wolliner, wird Bockhaͤn· 
ner oder Bockhinger genannt, und iſt ſehr berau⸗ 
d. Stolpe, in Hinterpommern, hat ein weit | 
und breit, und faft den Knieſenack beifonimendes, 
beruͤhmtes Bier. WB 
Prager, ſ. unter. Boͤhmiſch Bie. 
Quedlinburger Goſe, ein beruͤhmtes Weißbier. 
Aatzeburgger, weiches in Sachſen⸗ Lauenburg ger 
branet, und Rammeldeiß, Rommeldeiß, oder 
- Rummeldeis, genannt wird, ift ein rechter Labe⸗ 
Teunk der Kranken, und wird nach Luͤbeck derfuͤhret. 
' Raufchenberger , in. Heſſen, wird ſehr wider den 
Stein gelober | 2. | 


u Regenebur er, braun und weiß ‘Bier, wird vornehm⸗ 
lich nach Wien verfuͤhre.. on 
&. BRÜCKMANNI epiſtſt. iin. Cent: DL. &. 817, f. 

Rittershauſer Vier, wird im Klofter Rittershaufen, 
sueit Braunſchweig, gebrauer, und heißt Schim 
tippe. J | 

Roſtocker, f. unter !Meklenburger Bir.  - 

Rotterdammer, ein in Holland ſehr beliebtes Braun 


"Ruppiner, 1 beruer ur 
Saltwedelifh, f fr unter Maͤrkiſche Biere. 
Schleſiſche Biere. Das Breßlauer, heiße Schepo, 

auch toller Wrangel. Ein luſtiger Kopf hat da⸗ 
von folgende Knittelverſe gemacht u 
Scheps caput adfcendit, nec fcalis indiger vilis, 
Seſſitat in ftirmis, mirebilis intus in huns, 
‚ ©! Scheps, Scheps, te libenter bihit omnis plebs.. 
r. Müblpfort Eridrung des Breslauiſchen oder Schöpfem: 
en aan are i 
Das 


- 
’ 


) 
s \ % . 
\ N . 
/ . _ 2 *8 
‘Ei Ber: _ 


— Sen Per, oder Conrad 3 


Sin en, an uud Pror 


m‘. 1303 um 
— lichte es oral die er nun dahin reife, und 
unterweges das mitgenommene Steinauer Bier verzbre babı 


u se, er aber hörete, Daß zu Salzburg mohl herrliche ‘ 


aber fein Steinaner Bier zu haben wäre; refolvirte er 38 
lieber die Erzbiſchoͤfliche Inful, als das Steinauer Bier, iu 
verlieren, und zog alſo wieder nah Steinan. ’S 
Schickfsß Schi 


ft zu Dreflan tor Shen Ä 
Enpi —* m Salburg —* 





— ———— 


ehfche Ehronit. Das Schiniedeber- _ 


er, 5 Schweiduiger und Strigauer Bier, find 
falle berühmte. Auch Eroppan und Tefitsen, 
machen gut Deigenbie, Davon das leztere Maznotz 
gewemmeiipitd. . Es follen die im Gebirge wohnenden 

einen fo großen Geſchmack daran finden, 


daß fie es dem Spanifchen Wein vorgupichen pflegen. 
Schoͤninger, eihe Act Breibahn, im Herzogtums 


Braunſchweig, heiſt Wittenkiel. 
Schwabacher, 
chwaninger, ſ. unter graͤnkiſche Vierer 
chwarszenberger, 


Schwediſch Bier, wird für eins der ſtaͤrkſten Biere 


gehalten, weiches dem Engliſchen fait gleichkommt. 


‚„ Schweidniger, f. unter Schleſiſche Biere. 


.- 


Spandauer A f. unter Maͤrkiſche Biere. " 
Stader, im Bremifchen, führe den Nahnien Kater. 
Steinaser , ſ. unfer Schlefiiche Bine. 


Siraifunde, f f. unter Pommerfche Biere, 2 


SGtrigauer, 


Teſchener, f ſ. under Schlefifche Biere. 


Thiener, f. unter Brabandiſch Bier. 
Ehdeingifche Biere. Das Erfurter Bier, Schlung 


7 genannt, iſt fehr gefund, ungeachtet es aus, einem 


4 


trüben Waffer gebrauet wird. . 
JO. PHIL. EYSEI. diſſ. de eerevilia Erfurcenfi. Bıf, io, 41%. 


ur recuf. Erf. 1737: \ | Da ji 
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— "Das Naumbi r, iſt in Thaͤringen has bes 
ruͤhmreſte; pr —X end Theile, HR wohl 





oche, giebt vice Nafrung, vermehrt dieneghelb .. 


Wärme, und hat all ſchaften, die zu ei⸗ 
nem guten Bier erfordert, werden, Es feige aber 


. Jeiht in deu Kopf, wenn es unmäßig getrunken wird, 
7 FRANCI.odL de Ayferseria, eerevifle Naumburgend cureta, 
KO WOL ERST Seerda Nembargen — cheitisum, 


ey in erkhiebenen andern —J Ge 


—— brauet man die beßten und anregen Bier, . 


wegen der Vortrefflichkeit und Volll 

Getreide; allein, weil Dort die Beute vom Sehnen 
gel gedrückt werben, und wenig Bremmbare , 
die ſich zum Brauen ſchicken, 


Stoppeln, oßer des R iſige, zu bedienen, baher 


Page ihre Biere wach und Ruß, und mu 


den Beſchwerungen im Magen, geben aber 


Corgauer, ein überaus gutes Beaumbier, weiches 


gwar aus einen ſchwarzen Waſſer gebrauet wird, aber 
“ach lauter ee rieche und ſchmeckt, und ſehe 
Naͤrket und naͤhret. 

| = f. unter Schlefiphe Dirt. 


Dacyer, ger f. unser ScAnlifche Biere. 


Din ner | 
| , tebgt ben Nahmen ea Lumpenbier. 
Ä Fe dlifche Biere, Das: x, iſt braum, 
a oa nt. —8* der, iſt zwar 
giebt aber Kranken, grreas ebricitane 
— as Obnabruͤcker, 





ne gute Kühlung. 
EIN Brufe, oder genannt,) iſt dem _ 
Sunger an Eefämad To glehh gu u 


1) 


34 Bier re 
verden in den Städten Uffeln und Warberg gute 


Biere angetroffen.  : 


Wettiner, bei Halle in Sachſen, Keuterling, (von 
‚andern auch Reuterling) genannt, in weichem 
Worte ein, poetifcher Kopf das reine Anagramma, 

‚ ein gut Aerl, gefunden hat, ift an Geſchmack wein- 
fäuerlid), und has die Tugend, den Urin merklich zu 
treiben. ' 0 | 

Ambrof. Stegmanns genaue Unterſuchung des Keuterlinge 
Leipz. 1694, 12, ' 
. Miener Bier, - | 
r: Ad. JO, BESENECKER Cerevifia Auftro - Viennenäs elsau- 
brara, Vienn. 1737, 12. 
-  Mildunger, in dem Fürftentum Waldek. 
: Windebeimer, f. unter Srdnkifche Biere. - 
. » Wismarifches, f. unter (Wieflenburgifche Biere. 
Mirtenberger Bier, Kukuk genannt, ift blaͤhend 
und beraufchend. 
Wolfenbüttler Breihahn. oo 
ng er ſ· unter Pommerſche Biere. Bu 
YDursner, ans der Stadt und Stift Wurzen, 3 Meis 
„Sen von Leipzig gelegen, ift ein reines und gefundes, 
aber ſehr bitteres Bier, welches viel in Leipzig getrun⸗ 
fen wird. “ Zr ” 
Ge RI ah” de pireheien er pas anpofum 
'cerevifiz Wurzenfis eurato , fi. im deu. Epkem. Nat. Car. 
Cent. Obſ. 93. 
Zerbſter, welches in der Haupt⸗ und Reſidenzgſtadt des 
FFuͤrſten von Anhalt⸗Zerbſt, an der Nurhe, ı Meile 
von der Elbe, gebranet, und wegen feines überaus 
Keblihen ‚und gleichfam gemürzhaften Geſchmacks, 
Wuͤrze genannt wird, ift nicht nur in ganz Deutfch» * 
7, Sand beruͤhmt, fondern wird auch nach Holland, 
Daͤnnemark, Schweden und Pohlen, ja fogar bis nach 
oe an. Oſtindien, 


% 


und wird nicht eher, als um oder gegen Michaelis, 
oder auch) eher, nad befundenem Vorrathe des noch 
vorhandenen Biere, wieder angefangen, und fodenn 
den Winter durch, bis Öftern fortgefegt. - Diejeni⸗ 
yen, Die einen Falten Magen haben, koͤnnen diefes 
Bier, ohne Wein darzu zu trinken, nicht wohl ber- 


tagen, weil das Waſſer gewiſſer Brunnen inZerbft, 


aus weichen es gebrauet wird, eine fonderbare Kälte 


und Härte am fich hat, Daher es bei Einigen eine 
Strangurie zu erwecken pflege. Oft hat man mit 


demfelben die Waſſerſucht eurirt. . 
Kundichaft des weiche ähmten edlen Zerbſter Blers, dariun ſein 
Urſorung, Tugeud, ” und 5*— geruͤhmet wird, bey 
Ueberbriugung allen getreuen Liebhabern deſſelben zur Nach⸗ 
., richt übergeben in Reipgig. 1695.19. ,, 
Balth. Kindermanns Lobgefang des Zerbfier Bieres. Witten 
| p | 
CONK: PHIL. LIMMER dim de cerevifia Serveftana, Serveſt. 


1693. 4.74%. | 


Särpbenfebeo, fol den Scharbod verurſachen. 
| Vom deonomiſchen Gebrauch des. 


Bieres. 


Das Vier iſt das gelindeſte unter allen ſpitleudſen 
aͤnken, und wird daher gemeiniglich Yon vielen als 


ein gewoͤhnliches Getränk gebraucht. Man beflitdet ſich, 
wenn daſſelbe gut ift, und mäßig genoflen wird, wohl 
dabet, ob man gleich feine gute Wirkungen, wegen feie 
nee Verſchiedenheit, fehmer beſtimmen kann. Webers 
haupt aber läßt Ph dieſes ale allgemein fagen, daß das 
Bier nahrhaft fey und fett made: " 

MWan fichet in Bergoͤrtern, daß die Bergleute, welche the 
hones and wohlgedrauctes Bier ttinken, groß, fett und mun⸗ 
ter werden. Linnaͤus berichtet, er habe auf den Maͤrkten in 


Unmſterdam einem dreijährigen Knaben geſchen / bin man um 
” Ga Held 


= 
x 


Eee 2 


Aſtindien, verfuͤhret. Die Treibimg der Braunahrung 
in Zerbft, u von Hftern an, den Sommer über, ° 


36 W Bier. 
MGeld gereiget. Seine Mutter habe ihm den Meinen Cojanus 
. ‚genannt, und vorgegeben, daß Cajanus, der in Schweden 
durchgaͤngig und vorzüglich der lange Zune genannt wurde, 
‘ Bater zn ihrem Kinde wäre, obwohl Cajanus vicheicht dieſe 
Fran nie gefeben hatte. Dieſer dreijährige Junge war ſo ww 
euer fett, daß er nicht anders, als mit ausgeinerrtrn 
hen konnte. Die Mutter wog ihn vor allen, die ibm zu fr | 
3 er denn genau 7 Lißpfund, hollaͤndiſch ihr J 





en, da 
hielt. Dieſe ungewöhnliche Festigkeit hat er bloß von 
Biere erhalten. Denn, da die Mutter weder felbft Milch ge⸗ 
hatte, noch vom Vieh dergleichen hatte haben koͤnnen, 
atte fie ihtt mit Bier geftillet, und der Becher ſtaud befländig 
woraus ce oft, und nicht wenig auf cihmabl, rauf. - 
Einige von den Weißbieren fühlen, machen fett, 
treiben den Urin, eröffnen bei Einigen den Leib; und 
7 Rinige von denfelben bewahren vor dem Ülieren- und . 
ı.  Blafenftein, und vor ber Gicht; dahingegen andere die 
Erzeugung berfelben befördern. Sie find aber wicht 
. alle Fühlend, fondern einige Arten derſelben find auch 
- esdigend, und machen Wallungen. Die braunen 
Diere nähren ebenfalls, aber fie erhigen das Blurmehr, 
als die weißen; fie ftärfen den Magen and die Einge 
weide, ja ben ganzen Körper; aber.fie find weniger 
urintteibend. Ze 
Man fantı alfo überhaupt fagen, daß das Bier, 
- " wäßig gerrunfen, . ein fehr gures und nügliches Getränf 
ſey. Gang anders hingegen verhält es ſich, wenn daſ⸗ 
ſeibe beftändig, ober oft und in großer Menge, genof 
fen wird. Die Erfahrung lehret, daß es, auf Diefe 
Meife gebraucht, fehr oft Schaden the, ‚Die weißen 
erzeugen Blähungen, und einen dicken zähen Schleim 
> im Magen, welder ſich in den Schlund, die Luftroͤhre 
mb die Lungen, fortpflanzet. Auch erhitzen fie, wenn 
ſie haͤuſig genoflen werden, ehr. Da fie im Magen ei⸗ 
‚ nen Schleim erzeugen, fo bringen fie diefen SSchler auch _ 
. 4m Blute hervor, und daraus entftehen Ging u gen 
ſchweres Achemhohlen, beſchwerlichet Huſten, und Ver⸗ 
u on | ſtopfungen 


'  trennliche Gefährten verfchfeimter. 
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ſtopfungen der. Eingeweide, welche gemeinigi ungen J 
aͤfte ſind. ie 

braunen Biere erhitzen, wenn fie in großer Meüge 


getrunken werden, das Blut heftig; fie machen gemeie . 


" niglich dem Kopf ſchwer, und find bei Perfönen, welche 


mit Hypochondrie oder der goldnen Ader behaftet find, 
oder eine fehr hitzende Lebensart führen, dem — 
beſchwerlich. Starke Biere, dergleichen die auf Fla⸗ 
(chen gezogenen, und die fogenannten Doppelbiere 
find, nehmen mit der Stärfe auch an Schädlichkeie zu; 


* amd eben fo verhält es ſich, wenn das Bier nicht gut 
gekocht if, mit zudiel Hopfen verſehen worden, und 


nicht „gut abgegohren it. Man ſiehet hieraus taglich 


. viel Krankheiten entſtehen. Denn, man findet oft, daß 


das “Bier bei Perfonen, welche es nicht gewohnt find, 
oder, wenn es einige von den zuvor angeführten Feh⸗ 


fern bat, Bauchgrimmen, Blähungen, Schwäche des 


Magens, Durchfälle, Gichtſchmerzen, Die Hypochondrie, 
ſchleimigten Huften, Schwindel, Schwere und Dumm⸗ 
heit des Kopfes, Dicke und Schärfe der Säfte, Nieren⸗ 
und Blaſenſteine, und Berftopfungen der Eingeweide, 
erzeuge. Der von Bier entflandene Kauf macht 
bunm, ‚den Kopf ſchwer und Düfter, erregf Uebelfeit - 
au Brechen ; und läßt eine große Mattigkeit der Glie 
zurud. . nn 
Das Bier, als ein gewöhnliches Getränk — 
u 


Hallen denenjenigen zu empfehlen, welche nicht a 


reizbare Fafern haben, welche nicht zu fehr der Erzeu⸗ 


„ gung dee Saͤure unterworfen find, oder von Blaͤhnn⸗ 
gen geplagt werden, wie aud) denenjenigen, Die einen 


machen Magen haben. Eben fo ift es gut für Per 


ſoneu, welche einen magern umd (ehr fiocnen Körpek - 
Diejenigen müflen mit dem Gebrauch des Bieres 


etwas mäßig ſeyn, welche ein ſehr hitziges, fluͤchtiges, 


. ad deswe gen zu Wallungen ſehr geneigtes Blut haben, 
C3 J der 


J 


‘ 
> 
» 
® 
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. 38; Bien . £ . ' - 
ober deren Magen fehr. leicht Säure erzeuger, 


ehören ebenfalls die der Hypochondrie und dem goidnen 
—* — unterworfenen Perſonen. 

Weiße Biere find denenjenigen gut, deren Körper 
ftarf und reizbar iſt, die die Speifen gut verbauen, aber 
babei weder von Hypochondrie noch goldnen Ader_ ger 
plage find; denn, die weißen Biere erzeugen gern Saͤn⸗ 
re, und der Magen‘ diefer Perfonen ift ohnedies zu Dies 

em Fehler geneigt. Daher ift auch diefen Leuten ein 
raunes und leichtes Bier nüglicher; und dieſes Kat 


auch bei allen denenjenigen Statt, welche einen fehr 
. Ihwachen Magen und Gedärme, oder. fehr ſchleimigte 
. Säfte, haben. | 


Unter dem Eſſen, oder bafd nach demſelben, eine 


gehe Menge Bier hinunter an ſchlucken, iſt chörige, 


ſehr fhädlich, und der Verdauung der Speifen hinderlich. 


n der Kuͤche brauche man das Bier abfonderfich 
zu Suppen, (fiehe Bier - Suppe, und Bier⸗Mus,) 


und einen Karpfen damit abzufochen; auch zu Bruͤhen 


über andere Fiſche. Da aber das Bier nur wenigen 
Speifen einen Gefchmac giebt, fo mus man es dabei 
foßen, und wiffen, daß es zu den übrigen ganz undien⸗ 


lich und ſchaͤdlich iſt. Vornehmlich aber mus man fich 


hüten, dag man zu warmen Effig, oder Brühen, darinn 
etwas davon befindtich, fein Bier zugieße, weil aller ware 


mer re von demſelben fogleich bitter wird,. ſondern 
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keit benchmen. Eirige chun auch dicſes des Abende 
an den Pferden, wenn fie in ein Wirthshaus kominen, 
damit fie den folgenden Tag. defte hurtiger und muthi⸗ 


Des Kofents, ber mit etwas neuem Hopfen abge · | 


. fotten iſt; bedienet man fich zu den Gurgelwaſſern. 

Wacm aber auf den Zähnen im Munde gehalten, iſt er, 
die Zahnſchmerzen zu vertreiben, dieniich. 

Einige Wundärzte verfertigen vom Bier, weiches 

fie. ganz Dick fochen, ein Pflaſter, deſſen fie fich bei den 
sten Wunden bedienen. . 0. | 

Irn der Viehzucht hat mar die Eefahraug gemacht, 
daß die Hühner, Kapaunen und —— ſehr 
fett werden, wenn man ihnen Bier gun Getrank vor⸗ 
ſetzet, und mit unter das Futter miſchet oder hartes dar⸗ 

ein geweichtes Brod darzu zu freſſen gebe = 


Bier -Brauen, 8. Cerevifie co&io, Braxatio, -Zytho- 
“ poeia, Fr. Brofler. Das Bierbrauen ift eine der vor⸗ 
nehmſten und nöthigften Beichäftigungen des Nah⸗ 
rungsſtandes uͤberhaupt. Jedermann weiß es, daß dies 
ſes —— chymiſche Product nicht nur zur Leibes⸗ 
Nahrung und Nothdurſt gehört, fondern, daß es auch 
einen anſehnlichen Theil zu dem Wohlſtande und Reich⸗ 
tum eines Staats beitraͤgt, inſofern es entweder in an⸗ 
dere Laͤnder. verfuͤhret wird, oder durchgaͤngig ſo beſchaf⸗ 
fen ſt, daß man nicht noͤthig hat, fremde auslaͤndiſche 
Biere ins Land kommen zu laßen. Mod; wichtiger aber 
wird diefe Beſchaͤftigung dadurch, da die Geſundheit 
"der Einwohner ganzer. Städte und Gegenden davon abe 
haͤngt, indem viel Krankheiten durch den Sep des 
ſchlechten Bieres theils entſtehen, theils durch dem forte 
geſetzten Gebrauch deſſelben unterhalten werden. 


* 
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nur hoͤlzerne Schläuche, 12 bis 18 Zoll im Lichten 


weit, bis’über das Dad) zu führen, ‚um das er 
derſchlagen der Geuchtigfeiten zu vermeiden. . Eben 


dergleichen mus aud) über der Malztenne und benz 
Darrofen angebracht werden, um die von dem Mal 


 auffteigenden Dünfte und Feuchtigkeiten ſogleichſa 


zuführen, | 


7. Das Waſſer mus ſowohl in dag Brau · als Malg- 


* . 


. In den Keller müffen Deffnungen gehen, bamit für 


Haus gebracht werden Fünnen. Am beften ift eg, 
wer fid> eines fogenannten Roͤhrwaſſers bedienen 
Eonn „ von welchem, nicht weit von dem Ofen, und 
auch neben dem Quellbottich, 2 Ständer fichen, 
um es fogleich in die Pfaune oder den Quellbottich 
einzulaßen. | Bu 


gleich aus dem Gaͤhrungsbottich dag junge Bier in 


den Keller laufen, und ohne vieles Hin⸗ und. Her⸗ 


ragen auf die Gefaͤße gefüllet merden kann. 
9 Neben dem Brauhaufe Fann die Wohnung des 
Brauers und anderer Arbeiter feyn, über welcher. un» 


( 


„x 


dem Brauhauſe felbft ,. gute Boden angeleget were 


den, um theils vorraͤthig Getraide, theils ſchon ge⸗ 
darrtes Malz, aufzubehalten, fo wie man auch da⸗ 
ſelbſt eine gute und wohlverwahrte Hopfenkammer 


. anlegen kann. Iſt dag Brauhaus nicht gewoͤlbt, 


fo muͤſſen die Böden doppelt gedielet und ſehr dicht 
gemacht feyn, damit Feine Feuchtigfeiten von unten 
herauf fid) in das Mal; oder Getraide ziehen und es 
verderben. U 

Dieſes waͤren die vornehmſten allgemeinen Regeln, 


welche bei der Anlequng einer veuen Bierbrauerei zu 
‚ ‘beobachten find.. Andere Fleine Nebenumſtaͤnde wer- 
den nach und nach mit angezeiget werden, wenn ich auf 


die Vefchreibung, aller einzelnen Theile komme. 
. . : ’ ” R . | . . Das 


, 
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Das erſte und wefentfichtte Seid in einem Brau⸗ 


- Haufe ift der Beau: Öfen, deffen Einrichtung und Er⸗ 
banung ich alfo zuerft befchreiben will. u 
ie Haupteigenfchaften eines Brauofens find, auſ⸗ 

fer feiner Hinlänglichen Größe und Dauerhaftigfeit, folr 


‚gende drei: 1) Daß die Arbeiter bequem dabei ardeis 


ten, folglich derfelbe, in Abficht auf bie Gefäße, an ei⸗ 
nem bequemen Ort attgeleget werde. 2) Daß man in 
denifelben genugfames Waſſer in Furzer Zeit zum Kor 
ten bhringen koͤnne; daher die Pfannen.den Keffeln weit 


verziehen... 3) Daß er fo. angelegt werde, damit Die . 
—— mit aller möglichen Holz « Erſparnis geſchehe. 


iefe drei Stuͤcke müffen. nunmehro etwas umſtaͤndli⸗ 
‚her erläutert und erfläret werden.. | FB 


Die bequemſte Lage des Brauofens würde dleſe 
ſeyn, wenn er ſo geſehet wird, daß der Moͤſch⸗ ober 
Stell⸗Bottich zunaͤchſt bei ihm zu ſtehen kommen, be» 


ſonders der erſtere, damit das kochende Waſſer, wenn 


es die Abſicht erfordert, ſogleich durch einen kurzen Weg 
ſiedendheiß auf. den. eingemoͤſchten Schrot geſchlagen 
werden kann. Da es, nach denen in der Folge anzu⸗ 
zeigenden Srundſaͤtzen, eben. nicht noͤthig iſt, das ein⸗ 
Eeuufte Malz oder die Würze wieder in die Pfantie zu 


. Klagen „. und nochmahls zu fochen; fo kanu der Oſen 
um etliche Zoll höher, als. die Bottiche reichen, angelegt - 


werden, um den Rinnen einen befiern Fall zu geben, 
Auf der andern Seite des Ofens könnte man einen gro» 
Ben Bortich oder Stock anlegen, worein bag voͤthige 


Waſſer zu einen ganzen Gebräude ein oder etliche Tage 


vorher gelaßen würde, und in welchen eine Heine Hand⸗ 


Pumpe befindiich, durch deren Gebrauch die ausgeleerte . 


Pfanne, mit Hülfe eines einzigen Arbeiters, wieder volf 
gefuͤllet werden kann, worzu fonft allezeit 2 big 3 Arbei⸗ 
ler erfordert. werden; es ſey denn, daß man fonit durch 


. Gun hohen Waſſerfall das. Waſſer gleich in die Pfaune 


lafen kaun; wiemohl es dienlicher iſt, weun das. Waſ⸗ 
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fer ungefäht 48 Stunden ruhig geftanden Bat, zumaßt, 


wenn man Brunnenmaffer gebrauchen mus. 
Der Brauofen mus aber aud) fo angeleget werden, 


. daß die Pfanne in kurzer Zeit in völligen Sub Fommt, 
damit nicht der vorhergehende Aufguß allzulange auf deu 


folgenden warten mus, welches befonders im Sommer 
leichtlich Schaden verurſachet. Hierbei komme es theils 


auf die Befchaffenheit der Pfanne für ſich, theils auf 


die Art an, wie das feuer gegen, diefeibe wirken fann, 


Es giebt Brauverfländige, welche die Keſſel de 


nen Pfannen vorziehen. Man führt deswegen fol. . 


" ge als Bewegungsaründe an: 1) Daß dergleichen 


raukeſſel nicht fo viel Feuer und Holz erforderten, als 
eine Pfanne, welche lang und breit waͤre, und folglich 


fehr lange Scheite darzu gebraucht werden muͤßten. 


Ferner 2) man koͤnnte in den Keſſeln das eingemoͤſchte 


Gut leichter und beſſer umruͤhren, und das Anbrennen 
deſſelben verhuͤten; und endlich 3) nehmen dergleichen 


folgend 


Keſſel nicht fo viel Platz, als die Pfannen, weg. 


Allein, man fann darauf aus der Erfahrung Arie 
nden Gründen ankmorten: ı) Wenn die Pfannen, 
nach der bisher gewoͤhnſichen Art, in die Defen einge, 


mauert, mit einem auffersrdentlich breiten Feuerheerd 
verſehen, und der Luftzug nebft der Eirculation der Hitze 


! 


‚nicht gehörig beobachtet wird, fo hat der Einwurf feine 


voͤllige Richtigkeit. , Sobald man aber afle dieſe Schwie⸗ 
tigfeiten hebef, die Pfanne niit wenigem euer unten und 


. an den Seiten gleihförmig erhiger, ben allzugeſchwin⸗ 


den Ausgang Des Feuers verjögert, und das Feuer oder 


. die brennende Hihe felbft in einen engen Raum zuſam⸗ 


menziehet; fo wird man gar; leicht einen ausnehmen⸗ 


den Unterfchied gewahr werden, wie ſolches die unten 


“ folgende Beſchreibung eines Yerbeflerten Brauofens 


deutlich und augenfcheinlich erioeifen wird. Die Natur 


. Mehe Über ſich, als gegen die Seiten, wöieket. 


bes Feuers bringt es mit ſich, daß die Hitze tefben 
Eine 


Pfanne, 
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Pfanne, unter weicher has Feurr eine Flaͤche von 12 
is 16 Duadrat- Ellen berühren fann, ohne geſchwind 
einen Ausgang zu finden, wird aflemahl eher erhiger 
werden, als ein Keflel, unter weichem das Teuer kaum 
1 Quabrat- Eile mit feiner Spige berühret, hernach aber 
an den Seiten deſſelben fortfchläge, und in der groͤßten 
Seſchwindigkeit durd) den Rauchgang fortgehet. Hier 
Bann es feine Wirkung nur gegen die Seiten des Keſſels 
ausäben, welche Wirkung verhaͤltnisweiſe unendliches 
mahl fchwädher, als in der Spige ſeiner Flamme, iſt, 
.. weldhes man mit leichter Mühe an einem brennenden 
Lichte erfahren Fann, Denn, man halte ein kleines 
metallenes Gefäß zit kaltem Waller über die Spitze eis 
nes Lichts, und fehe, wie geſchwind es ins Kochen kom⸗ 
mer: wird. Man fülle eben Diefes Gefäß wieder mit kal⸗ 
tens Wafler, und laße die Slamıne, bloß an der Seite - 
brennen, fo wird man ben Linterfcheid gleich gewahr 
Sa, man halte es auch im legten Fall über 

die Flamme, doch daß diefelbe mehr an den Seiten in 
bie Höhe ſchlage, ſo wird man eine merklich längere Zeit, 
als vorher, zum Kochen noͤthig haben. Hierzu kommt 
noch bie verſchiedene Höhe des Waſſerſaͤule, welche das 
zu erhitzen hat. Es erhellet alfo hieraus gerabe. das 
egentheil; nämlich, daß beidem Gebrauch der Pfaumen 
und guten Einrichtung des Ofens weniger Feuer, als 
bei den Keffeln, nöıhig iſt. Der andere Einwurf wegen 
des Umrührens des eingemöfchten Gutes, bebarf feiner 
Biberlegung; denn, 09 mus erft betuiefen werden, Daß 

es zu Verfertigung eines guten Bieres nothwendig ſey, 
daſſelbe nochmahls im Keſſel zu kochen; ich werde viele 
.miehr in der Folge gerade das Gegentheil beweiſen. 
Was den mehrern Platz anbetrifft, weichen die Pfannen 
‚ für den Keſſeln nörhig haben, fo gebe ich Diefes zu; al 
, fein, es beweifet nichts zum Vortheil derfelben; denn, 
wenn es in einer großen Brauerei bis auf etliche Ellen 
Plog, End 2 aber ap Gräd Moutsziegel mehr oder 


. , fi . { 
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‚weniger ankommen ſoll, fo wäre es ja Jacherlich, Diefe 
"u erfparen, und dadurch eine große Menge Yon fort 
: dauernden Vortheilen zu verlieren. Ja, es wäre Diel- 

. mehr zu rathen, die Pfanne fo groß, als moͤglich, zu 
maachen, damit man, mit drei» oder höchftens viermahl 
Anfüllen derſelben, das ganze Gebräude vollenden koͤn⸗ 

ne, wodurch man verhütet, daß die Würze nicht allzu⸗ 
lange auf den Trebern bleiben darf, wodurch fie bei 
heißem Wetter leichtlich trebefauer wird, Wollte man 
auch diefelbe zeitig abziehen, fo ftehet man in Gefahr, 
daß fich die Treber erhigen, umd- der nachfolgende Buß 
doadurch dennoch) verderbet wird. WB 
“ Der Ofen mus aber auch fo erbaner ſeyn, daß, bei 
der Feuerung deflelben, fo viel als möglich, Holz und 
- get erfparet werden fönnen. Die bisher gebräuchlichen 
Brauoͤfen find entweder noch ganz und gar nad) der al- 
ten holzverderblichen Urt eingerichtet, oder, man hat 
dadurch einige Verbefferungen zu machen geſucht, daß 
man den Feuerheerd mit einem Roſt verfehen, und das 
Feuer durch einen Canal um die Seitenwände der Pfun- 
ne geführt hat. Kinigermaßen ift zwar hierdurch Die 
Wirkung des Feuers vermehrt worden; dennoch aber - 
ſiehet man bei dem Ausgang der Fleinen Feuereſſe von 
bieſen Seitenzugen noch mit Erftaunen, ‚mas vor Hitze 
aus derfelben heraus und verloren gehe. Die Minge 
+ des Holzes, welches ohne Noth unter die Pfanne ge 
Wworfen wird, und. auf dem darunter befindlichen breiten 
Heerde und Roſt zerftreuet herumliegt, mache eine ſo 
erſtaunliche Giuht, daß man auf zwo Ellen von den 
vffenſtehenden Ofenloche kaum vor Hitze ſtehen kann. 
Einen zur Holzerſparniß beſonders eingerich⸗ 
teten Brauofen, beſchreibet Herr J. C Simon, in 
No. 45 des Lps. Int. Bl. v. J. 1766, S. 402 - 404, 
desgl. in ſeiner Kunſt des Bierbrauens, Dresd. 1771, 8. 
— S. Ix, fgg. Seine Einrichtung iſt folgende Wenn 
der Brauofen ſchon ſo eingerichtet iſt, daß das Sue 
| | auch 
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mil um die Pfanne herum ſtreichet, ſo draucht es wer 


ter keiner Veraͤnderung, als daß man den Roſt laͤngs 
der Pfanne hinten nicht breiter, als 1Elle, machet. 
Gleich neben dem Roſt wird’ der Heerd bis gegen die 


Seiten dee Pfanne fchief aufgemauert, fo, daß die Sci 
tmmände Der Pfanne auf 4 bis 6 Zoll breit anf diefer _ 


Maner aufliegen. An zwo Ecken der Pfanne, es ſey 


wun hinten oder vorn, beſſer aber vorm neben dem Ofen⸗ 


Loche, werden zwo Oeffnungen an den Seiten der Pfan⸗ 
ne gelaßen, jede 12 Zoll lang, und 6 Zoll breit, durch 
weſche die Gluht und Hitze hinaufſteigt, und hernach 
um die Seiten der Pfanne herum gefuͤhret wird. 

Die Pfanne ſelbſt mus nicht höher, als 1, dder 


gzoͤchtens 14 Ele von ders Roſte abftehen, das Ofen» 


oder Feuerloch aber mit einer guten eifernen Thuͤre ver⸗ 
fhloffen ſeyn, welche auch während der —A— alle⸗ 


Mahl ver ſchloſſen gehalten werden mus; fo wie hinge-· 
gen das Aſchenloch beftändig offen feher, um dem Feuer 


' einen frifchen und ftarfen Luftzug zu geben. Wollte 
‚man mit Steinfohlen oder Torf feuern, fo darf die 
Pfanne nur J Ellen von dem Roſte abftehen.. 


Durch dieſe Einrichtung des Heerdes wird die Hige | 


des Feuers vollfommen zuſammengehalten, welche ſich, 


bei der gewoͤhnlichen Art der Braudfen, in dem weiten 


Geitenraum des Heerdes verdieret, und ohne Nutzen 


' fortgehet. Die Arbeiter bei dem Brauen koͤnnen alte . 


denn nicht mehr nach Gefallen das Holz in der. größten 
Menge hineinwerfen, und die Hitze des obgleich in klei⸗ 


nee Menge darinnen beonnenden Hofes wird durch dag 


Verſchluͤßen der Ofenthuͤre ganz gegen die Pfanne, ges 
trieben, und hernach noch um diejelbe herumgeleitet.. 
Elite zu einem dergleichen Ofen eine neue Pfanne ver⸗ 
fertiget werden, fo thırt man wohl, wenn man biefelbe 
ſpo einrichtet, daß der Boden inwendig, gegen die Pfae 
De zu, etwas gebogen oder zirkelfoͤrmig fm. Der Kup 
zen Hiervon iſt augenſcheinlich; denn, die Hitze Oder 
| 


lamme, 


= 
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Flamme, welche von dem Holze gegen Dem Pfanuenbo⸗ 
den in die Höhe fteige, ift hiermit genoͤthigt, unter der 


Pfanne zu circuliren, und fi länger darunter zu ver 


mweilen, als geſchehen würde, wenn Der Boden gleich, 
oder wohl gar untermärts gebogen were. Es wäre brf 
fer, wenn’ man ſich hierzu lieber der eifernen Pfannen 
von ftarfen gefchmiedeten Platten, als der gewöhnlichen 
Fopfernen, bediente, nicht ſowohl wegen ihrer medicini⸗ 


| ſchen Vorzüge, indem bloßes Waller nichts Schaͤdliches 
vom Kupfer auflöfen kann; als vielmehr wegen ihres 
wohlfeilen Preifes, da eine dergleichen Pfanne, von 4 


Ellen lang, 24 Eile breit, und ı Elle tief, nicht wiel 
über 100 Rthir. fommen wid. . | 
Die Unkoften, weiche man auf die Veränderung ber 


. bisher gewöhnlichen Brauöfen nad) diefer. Einrichtung 


mürde aufwenden müffen, Fönnen bei 4 oder 6 Gebräu- 
ben am Holze roieder erfparet werden, indem, nach Hr, 


‚- Simon Verfiherung, hiermit, naͤchſt guter Aufficht 


auf die Arbeiter, allemahl ein gue Dritcheil des Holzes, 
mas man fonft zu einem Gebraͤude nöthig gehabt hat, 


übrig bleibt. Eds hat derfeibe bei dem von dergleichen 


Ofen verfertigten Modell noch eine Einrichtung ange 
bracht, wodurch niche nur abermahle mehr Holz erſpa⸗ 


. „vet, fondern aud) bei jedem Gebräude etliche Stunden 


.B e , . 


an der Zeit gewonnen werden Fönnen. Sie ift fol 
gende: Weil duch Die beiden Fleinen Fenereffen von 
den Zügen um die Pfanne annoch fehr viel Hige ver⸗ 
loren gehet, fü kann hei jedem ‘Brausfen, (menu es an⸗ 

ders des Platz zulaͤßt,) die Einrichtung geiiacht werben, 
daß Die Ausgaͤnge diefer Züge entweder hinten, oder an 


. einer der beiden Seiten des Hauptofens beransgeben 
en mil 


"Bei dem Ausgange diefee Züge wird noch ein O 


einer zweiten Pfanne, jedoch etwas anters als die Hanpt⸗ 


4 


” Denn: aufgebauet. Erſtlich braucht diefee Ofen mer - 


Aſchenloch, noch Feuerheerd und Roſt; ch iſt 
HET, 


’ 


N 


ne nur uͤber ein Ziegelgeroölbe fegen darf. Die Pfanne 


ſelbſt kann von ſchwuͤchern Blech, als die erfte, feyn, . 
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ds en ofen Dfen, zu machen, daher man die Pfan⸗ 


denn ſie hat nicht ſo viel vom Feuer auszuſtehen. Ihre 


. Größe iſt, in Anſehung der Länge und Breite, wiſlkuͤhr⸗ 


Kb; die Höhe aber mus nicht über 3 Ellen oder 18 Zoll 
betrogen. Sie ftehet nicht Höher, als‘ 6 Zoll, von ih⸗ 


rem Dfenheerde ab, und diefer mus folgendergeftalle ein 


eym.‘ Die Deffnung, aus welcher das Teuer 
oder die Hitze aus den Zügen des großen Ofens kommt, 
Rößt gerade auf die Mitte der innern Geite deffelben, 
and der Heerd des neuen Ofeng wird fo hoch angelegt, 
daß er mit diefer Oeffnung horigontal zu ftehen kommt. 


Bon den beiden Seiten diefer Deffnung, welche 12 Zoll 


weit feyn mus, werden 2 kleine Mäuerchen auf dem 


Heerde langhin gemauert, deren jede 6 Zoll hoch, und 


z Zoll dick, iſt, die aber von der hintern Wand 12 Zoll 
abſtehen. Auf dieſen beiden Maͤuerchen und den Haupt⸗ 
Seitenwaͤnden des Ofens ruher die Pfanne, und fie wird 
hernach an den Seiten eben ſo, wie die große Pfanne, 

it Zuͤgen verſehen, welche in der hintern Queermauer 


ge gemeinfchaftlicheh Ausgang haben. Das Feuer 


alſo gendthigt, unter der Pfanne langhin zu laufen, 


dheitet ſich alsdenn, und ziehet auf beiden Seiten unter - 


bet Pfanne wieder vorwerts, wo fie-durch gelaßene Deff- 
nungen in die Züge neben der Pfasne fleiget, und alfo 
dieſelbe allenthalben erhiger. Ein gefchichter Mauermels 
Rer wird, diefe Canäle fo anzugeben wiſſen, daß der Ans 
fang.eines jeden etwas größer fen, als fein Ausgang, 


wvodurch der Zug fehr vermehret, und das Anfeben des 


es vermindert roird. Der Nusen diefer Einricht⸗ 


ung wird einem jeden Kenner biefer Arbeit fehr bald in 
. die Augen fallen. Man weis, daß bei jedem Gebraͤude 
die Pfanne erlihemahl mit Waſſer Angefullet, und wie⸗ 


der zum Kochen. gebracht werden mus. Gemeiniglich 
mas man dag Feuer in dem Dfen etwas abgehen und 


, Denn. VCH . den 


I 
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von Kupfer, ohne Eiſen, gefertiget. 
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den Ofen abkuͤhlen laßen, um durch das pioͤtzliche kalte 
Waſſer der Pfanne und dem Ofen keinen Schaden zu 


: than. - Hierdurch gehet Zeic und Holz verloren, welches 
- auf drei» oder viermahl bei jedem Gebräude viel fagen 


will. Bei diefer neuen Einrichtung hat man in der klei⸗ 


nern Pfanne ſchon heißes Waſſer im Vorrath, weiches 
" man fogfeich in die große Pfanne fchlagen kann, nad 
> dem dag fiedende Waſſer aus derfeiben herausgefchlagen 
worden. Die Feuerung wird alfo ohne Aufenthalt fort: 
geſetzt, die Fleine Pfanne voll kaltes Wäſſer gelafen, 

‚und fo wird man in Furzem die große Pfanne wieder 
. in Sud bringen koͤnnen. Ä j 


Eine Abbildung diefes Simonfchen Brauofeno, 


findet man Sig. 233 — 235. 


Sig. 233 Der Grundriß des Brauofens mit zwo Dan 


nen. =, das Einheigeloch. bb, der fleinerne Roſt, ı Elle 
breit. cc, die Deffnung: der Züge, in welchen das euer an 


den Seiten der Pfanne herum gehet. dd, die Züge an den 


: Seiten ſelbſt, nebft ihrem ‚Ausgange e in den Fleinen Dfen 


Jeder iſt 6 Zoll hreit, und 12 Zoll hoch. hhhh, einige Städe 


Mauern, welche theils die Pfanne tragen, theils den Zug ded 


euers brechen und gertheilen. g, iſt ber lezte Ausgang des 


ouers. | 
Sig. 234. Der Durchſchnitt dieſes Ofens bei dd. a, das 
fchengemölbe. b, der Roſt und Feuerheerd. cc. die Candle 
um die Braupfanne, zn 
SFig. 235. Die vordere Mauer diefes Ofens. =, dad 


Aſſchenloch. b, das Feuerloch. cc, zwo Deffnungen, welche 
- mit Ziegeln verfeße werden, 6.300 breit, 12 Zoll hoch, um die 


Candle oder Zuͤge mit Hülfe einer Stange und Strohwiſches zu 
reinigen. 0:00: 

Wie die Braupfannen vom Kupferſchmid verfer- 
tiget. werden, finder man in Sprengels gandwerten 


- und Rünften, gter Samml. Berl. 1769,8. S. 168, fı 


befchrieben. Nach No. 33 des Leipz Int Bl. v. I 
1774, ©. 288, werden in Meißen jezt Braupfannen 


. 


Ueber 


Bier: Braut. 5t 
ueber die in Vorſchlag gebrachten eiſernen Btau⸗ 


Pfannen, findet man in No. 47 des, Kps. Int. SL. 


v. J. 1766, ©. 422, ein Bedenfen von Greg, Burf. 
Cs heiße dafelbft: Obgleich die eifernen Pfannen , bei An 
ſchaffung derfelben, in Anfehung der Koften, gegen die !kupfer⸗ 
‚ wen, geringer find, ſo find ſolche, megen ihrer kurzen Dauer, 
dennoch fehr theuer, und bei dem Gebrauch nieht allein gefähr: 
ki, fondern auch wegen der Reinlichkeit beſchwerlich. Brauche 
man fie täglich , fo twerden fie bald von des Feuers Hitze verzeh⸗ 
vet, und gehen in kürzer Zeit zu Grande; braucht man fie aber 
nur wöchentlich und wenig, ſo werden fie von dem Eifenrofi ger 
ferffen, und find weder zu putzen, noch zn fäubern. Ueberdies 
fan von Dem alten Eifen, wenn eine neue Pfanne erfordert wird, 
uchts darzu angetvendet, noch ſouſt ein Nutzen damit verſchaffet 
werden. Ob nun gzwar eine kupferne Pfanne, die 10 Tonnen 
wiegt, und in welcher so Eimer Bier gebrauet werden koͤnnen, 


auf 500 Rthlr. zu ſtehen kommt: fo kommt fie doͤch, in Anſeh⸗ 


ung ihrer Dauer, und in Anfehung des Gebrauchs des alten 
Kupfers zu einer neuen Pfanne, in der That nicht fü hoch zu flo ' 
ben, als eine eiferne. Denn, 3) auf welcher Feuerſtaͤtt eine 
eiſerne Panne 10 Jahre daurek, mus eine fupferne so und 
mehr Fahre dauern. 2) Wenn die kupferne Pfanne nichts mehe 
taugt , fo nimmt ber Kupferichmid das alte Kupfer das Pſund 
für 8 Grofchen wieder an, da es nicht mehr als 12 Op gefoflet; 
und gehet alfo durch den langen Gebrauch nicht mehr, als der 
dritte Theil, verlörch, oo 
Ueber lestern Punet füge ich folgende Anmerfung 

hinzu. Die Braupfanne mus, wo viel gebrauet wird, 
im Feuer wiel ausftehen; fie nimme hach und. nad) uns 
ten vom euer, amd inmendig durchs Waſchen und 
Scheuern, ab, und mus fodenn geflicket werden; und 
der Kupferſchmid darf eben nicht große Flecke aufflicken, 
- fo beträgt das Lohn 30, 40 bis 50 Rthir. Wenn nun 
endlich gar eine neue angefchaffet werden mus, ſo nimmt 
der Kupferſchmid zwar die alte an; man fann aber nur 
die Hälfte Geld daraus bringen; . denn fie äft leichter 
worden, und der Kupferfchmid nimmt das alte Kupfer 

. gegen Das neue nicht viel über die Halfte an. 


Ba | Was 
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den Ofen ablühlen laßen, um durch das piögfiche kalte 


Waſſer der Pfanne und dem Ofen keinen Schaden zu 


thun. Hierdurch gehet Zeit und Holz verloren, welches 
auf drei» oder viermahl bei jedem Gebraͤude viel ſagen 


will. Bei diefer neuen Einrichtung hat man in der klei⸗ 


nern Pfanne ſchon heißes Waſſer im Vorrath, weiches 
man ſogleich in die große Pfanne ſchlagen kann, nach⸗ 
»dem dag ſiedende Waſſer aus derſelben herausgeſchlagen 
worden. Die Feuerung wird alſo ohne Aufenthalt fort⸗ 


geſetzt, die kleine Pfanne voll kaltes Wäſſer gelaßen, 


und ſo wird man in kurzem die große Pfanne wieder 
. in Sud bringen koͤnnen. Ä j 


Eine Abbildung diefes Simonſchen Srauofene; 


| findet man Sig. 233 — 235. 


Sig. 233 Der Grundriß des Brauofens mit zwo Pfan⸗ 


nen. a, das Einheigeloch. bb, der fleinerne Roſt, ı Ele 


breit. cc, ‚die Deffnung der Züge, in welchen das Feuer an 
den Seiten der Pianne herum gehet. dd, die Züge an ben 


Seiten felbft, nebft ihrem Ausgange e in den kleinen Ofen. 


Jeder iſt 6 Zoll breit, und 12 Zoll hoch. hhhh, einige Städe 


Mauern, welche theils die Pfanne tragen, theils den Zug des 


euers brechen und zertheilen. g, if ber lezte Ausgang dei 


ouers. 
Fig. 234. Der Durchſchnitt dieſes Ofens bei dd. a, das 
A ewoͤlbe. b, der Kofi und Feuerheerd. cc. die Canaͤle 


um die Braupfanne. 


Sig. 235. Die vorbere Mauer dieſes Ofens. a, dad 


Aſchenloch. b, das Seuerloep. cc, zwo Deffnungen, melde 
- mit Ziegeln verſetzt werden, 6.30 


U breit, 12301 hoch, um die 
Candle oder Zuͤge mit Hülfe einer Stange und Strohwiſches zu 
reinigen. 

Wie die Braupfannen vom Kupferſchmid verfer 
tiget werden, finder man in Sprengels Sandwerken 


beſchrieben. Mach No. 33 des Leipz. Int. Bl. v. I. 
1774, ©. 288, werden in Meißen jezt Braupfannen 


von Kupfer, ohne Eifen, gefertiget.. 


Ueber 


Bier: Braut. 5t 


WUeber die in Vorſchlag gebrachten eiſernen Brau⸗ 
Pfannen, findet man in No. 47 des Rps. Int. Bl. 
d. J. 1766, ©. 422, ein Bedenken von reg, Burk. 
Es heiße dafelbft: Obgleich die eifernen Pannen , bei Am 

ſchaffung derfelben, in Anſehung der Koften, gegen die kupfer⸗ 

ven, geringer find, fo find ſolche, wegen ihrer kurzen Dauer, 
Dennoch fehr theuer, und bei dem Gebrauch nieht allein gefaͤhr⸗ 
‚ii, fondern auch wegen der Reinlichkeit beſchwerlich. Braucht 
tman fie taͤglich, fo werden fie bald vun des Feuers Hitze verzeh⸗ 
vet, end gehen in Furger Zeil zu Grande; braucht man fie aber 
aut möchentlid) und wenig, fo werden fie von dem Eiſenroſt ge. 
ferſſen, und find weder zu pußen, noch zu fäubern. Ueberdies 
fan von dem alten Eiſen, wenn eine neue Pfanne erfordert wird, 

- wichts darin angewendet, noch fouft ein Nutzen damit verfchaffet 
werden. Ob nun swar eine Fupferne Pfanne, die 10 Tonnen 
wiegt, und in weldher 50 Eimer Bier gebrauet werden Tonnen, 
anf 500 Rthlr. zu ſtehen fommt : fo Fomme fie ddch, in Auſeh⸗ 
ung ihrer Dauer, und in Anſchung des Gebrauchs des alten 

. Kupfer gu einer neuen Pfanne, in der That nicht ſo hoch zu flo 
ben, als eine eiferne: Denn, 1) auf welcher Feuerftart eine 

riſerne Pianne 10 Fahre dauret, mus eine kupferne So und 
wicht Fahre dauern. 2) Wenn die Fupferne Pfanne nichts mehe 
taugt , fo nimmt der Kupferfchmid das alte Kupfer das Pſund 
für 8 Grofchen wieder an, da es nicht mehr als 12 GR gekoſtet; 
und gehet aljo durch Den langen Gebrauch nicht mehr, als der 
"Dritte Theil, verlörch, 

Ueber leztern Pumce füge ich folgende Anmerkung 
Binzu. Die Braupfanne mus, wo viel gebrauet wird, 
im Feuer viel ausſtehen; fie nimme nad) und. nac) uns 
ten vom jener, und inmendig durchs Waſchen und 
Scheuern, ab, und mus fodenn geflicket werden; und 
der Kupferſchmid darf eben nicht große Flecke aufflicken, 
fo beträgt das Lohn 30, 40 bis 50 Rthlr. Wenn nun 
endlich gar eine neue angefchaffet werden mus, ſo nimmt 
der Kupferſchmid zwar die alte an; man fann aber nur 
die Hälfte Geld daraus briugen; . denn fie ift feichter 
worden, und der Kupferfchmid nimmt das alte Kupfer 

. gegen Das neue nicht viel über die Halfte an, 


Da Was 


—— Vier ⸗Brauen. 


die zu einer voliſtaͤndigen Brauerei noͤ⸗ 


thigen Hauptgefaͤße betrifft, fo find es folgende: 


1. Ein großer Moͤſchbottich, welcher nach Ber: 


. haltnis der Pfanne eingerichtet'werden mus. Gefebt, 


die Pfanne hält 20 Tonnen Wafler, fo mus diefer Bor 
tich wenigſtens 72 Tonnen halten. Diefer Bottich wird, 


. fo nahe ale moͤglich, an den Ofen geftellet, damit das 


Waſſer fo heiß, alg möglich, hinein gefchlagen werden 
kann. Gleich) neben Diefem komme 


. 2. der Stellbortich zu ſtehen, von einerlei Groͤße 


mit dem vorhergehenden. Dieſer wird mit einem be⸗ 


ſondern beweglichen Stellboden verſehen. Man kann, 


in dieſer Abſicht, unten auf dem Boden dieſes Bottichs 
3 oder 430 hoch einen hölzernen Ring beveſtigen laßen, 
auf welhen man die Brettſtuͤcke des beweglichen Stell⸗ 
Bodens legen kann, wiewohl man Doch allemahl aus 
Vorſorge queer über dem untern Boden ein eben fo bar 


. bes Stud Latte leget, Damit der Stellboden aud) in der 


Mitten einen Ruhepunct haben möge. Die Oeffnun⸗ 
gen oder Köcher in dieſem Stellboden, Durch welche die 
Würze Durchdringet, werden, gegen unten zu, weit ge» 


“ ‚macht; die kleine Oeffnung aber ift auf der Oberflä 


deffeiben zu fehen. Diefes verhindert das Durchdringen 


der Treber, und läßt doch die Löcher nicht leichrlich ver⸗ 


e Lv . . 


flopfee werden. Man fann aber auch durchgehende . 
(ei) weite Deffnungen machen. Nach Hrn. Simons 
ath foll man aus diefem Stellbortich die Würze niche 
durch den Boden, ſondern von der Seite, mit Huͤlfe 


- eines hölzernen Hahns abziehen, weicher etwa ı Zoff 
hdoch von dee Oberfläche des untern Bodens abfteher. 
" Man hat den Vortheil, daß hiermit die Würze volle 
kommen hell und lauter abgesogen werben kann, welches 


bei der nachfolgenden Gaͤhrung ſeht vortheilhaft iſt. 

Dieter Bortich tt, fo wie der vorhergehende, mir einem 

Deckel verfehen, welcher genau darauf paffer, um 2 
u 
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duch) das Ausduͤnſten der Würze und das allzuge⸗ | 


inde Abfühlen zu verhüten. 
Kon Ein Hinlänglich großer Kuͤhlſtock, oder etliche 


befondere Rühlfäffer. Beides ift zugleich anzurachen; - ' 
die Zäffer, damit das Abfühlen defto geſchwinder gie 


be; Der Kuͤhlſtock aber, damit hernach die ganze Maſſe 


zugleich und mit einander in Gaͤhrung gefegt werben. 


kann. Und wegen diefer leztern Abficht iſt es gut, daß 
er fein Zapfenloch an der Seite hat, damit mandag Bi 
abziehen und die Bodenhefen zurüc behalten koͤnne. 


Alle diefe Gefaͤße müflen von Rechtswegen von eis. 
chenem Holze gemacht, und mit eifernen Reifen gebum 


‘. 


- den ſeyn. Freilich koſtet viefes im Anfange fehe viel; 


wenn man aber aud) die Erfparung der öftern Ausbeſſe⸗ 


rungen betrachtet, fo hat man hernach allemahl mehr 
Vortheil, als Schaden, 


Es giebt noch eine Menge andere Fleinere Gefäße 


und Inſtrumente, bei deren Beichreibung ich mich 
nicht meiter aufhalten will, da jeder Brauer Diefelben 
angeben fann, und übrigens nichts fonderliches dabei zu 
beobachten oder zu verbefiern iſt. Alle vorgedadhte 


Hauptgefaͤße werben entweder auf fteinerne, noch beffer ” | 
aber auf Hölzerne, Unterlagen geftellet, die von ſtarken 


eichenen Holze vieredfig gehauen werden, damit die Zuft 


zu allen Zeiten unter den Gefäßen hinmegftreichen, und 


ſie trocken erhalten koͤnne. 
&e. Rothens Beſchreibung der verbefferten Brausfen in Goͤrlitz, 


R. im 77 St. der Decon. Nachr. Leip 1754, 8%. G. 357 — 
167 , nebſt 8 Figg ˖ auf PN T. en 


Von dem zum Bierbrauen noͤthigen Waſſer. 


Ein Haupttheil bei dem Bierbrauen, iſt das darzu 


einerlei, oder doch wenigſtens in jeder Brauerei geſundes 
und wohlſchmedendes Bier 


7 Vier · Brauen. 


Es iſt allerdings, nebſt einigen andern Umſtaͤnden, eine 


*. der vornehmſten Urſachen der Mannichfaltigkeit der Bie⸗ 


re, und es iſt daher noͤthig, dieſes Ingrediens, ſeiner 
Natur nach, etwas naͤher zu unterſuchen. Ich will 


bei der gemeinſten Eintheilung des Waſſers in hartes 


und weiches bleiben, und dabei anzeigen: 1) worauf 
ſich dieſer Unterſcheid gruͤndet; 2) welches man daher zu 
dieſer Arbeit erwaͤhlen, und 3) wie man, im Fall der 
Noch, eines in das andere verwandeln koͤnne. oo 

Gemeiniglich verftehee man unter einem baren 
Waſſer alles Quell- und Brunnenmafler, welches mit 
vielen erdigten und mineralifch- falzigen TIheilen ange⸗ 
fülle ift. Jedoch iſt dieſer Begriff nicht fo eingefchränfe, 
daß man nicht auch hieher gewiſſe fließende Waͤſſer rech⸗ 
nen Fönnte, welche theils durch Die Länge des Weges, 
wo es duch eine fleinigte Erde durchgehen —* 
theils durch das Reiben, Andruͤcken, oder andere me⸗ 
chaniſche Bewegungen, ſehr viel ſolche Erde aufgeloͤſet 
Bat, und welches man vornehmlich an denjenigen Fluͤſ⸗ 
fen bemerfet, weiche einen fchnellen Lauf und ſtarken 


Fall, und dabei ein fehr ſteinigtes Wafferbeet, haben. 


Man wird von dem Daſeyn diefer erdigten Theile da⸗ 


‚ buch ale: wenn man öfters dergleichen Waſſer 
a 


in einem Gefaͤß kochet, da fid) in kurzem eine fleinigee 


- Rinde anleget, die man gemeiniglic), aber ganz irrig, 


für falpeterifch anſiehet, da es doc) weiter nichts, ale 


. eine felenitifche und biemeilen gypsartige Erde, iſt. 


Folgende Proben Pörmen jedem Brauherrn fogleih an⸗ 


* zeigen, welches ungefähr.die gröbften erdigte, metalli⸗ 


ſche, oder falzige Theile feines Waflers find, obgleich 


nicht zu leugnen ift, Daß, um diefe Theile genauer zu 


beftimmen, weitläuftigere und ficherere Scheidungen 
vorgenommen werden muͤſſen. :Diefe gemeine Pro- 
ben des Waſſers aber find folgende: ı) Wenn man 
in ein gewiffes Wafler eine Solution von Weine 
fteinfalz nach und nad) eintröpfele, und das Waſſer 
Davon 


® . [4 
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davon milchigt und truͤbe wird: fo iſt es ein Beweis, 
daß in dem Waſſer kalkigte oder andere ſatzige oder 
metallifche Theile befindlich find. : Man verfuche eben 
dieſes mie einem reinen Regenmwaffer, fo wird man feine 
Veraͤnderung gemähr werden. 2) Noch genauer kann 
man es unterfiichen, wenn man eine Auflöfung von 
Silber oder Quedfilber in Scheideipaffer macht; troͤp⸗ 
feit man davon etwas in das vorhandene Waſſer, und . 
es wird milchigt und trübe, fo befinken fich darinnen 
viele erdigte und falzige Theile. 3) Mit einer Solu- 
tion von Queckſilber wird das Waffer, worinnen kalkar⸗ 
tige Theile befindlich find, gelblich. 4) Löfer man Gall- 
Aepfel 24 Stunden lang in Waller auf, und troͤpfelt 
hernach etwas davon in das zu probirende Wafler, fo 
wird es bläulich oder ſchwaͤrzlich, wenn in bemfelben vi⸗ 
triofifche oder eifenartige Theilchen befindlich find. 
5) Der mit Waſſer bereitete Salmiacfpiritus färbt alle. 
- Diejenigen Wäfler bläulich, welche einige Kupfertheil- 
chen in fich enthalten. 6) Gießet man etwas Biolen- 
Syrup in das Waſſer, fo wird es grünlid), wenn es ein 
Laugenfalz in ſich har; hingegen aber rörhlich, wenn ei- 
ne mineralifche Säure darinnen befindlich if. Mehrere, 
Arten, das Waffer zu unterfüchen, werde ich unter dem 
Articul Waſſer anführen. . 

Alle Wäffer hingegen, welche mit ben angezeigten 
Theilchen nicht angefülle find, und dagegen mehr ſchlam⸗ 
migte, zarte falzige, ja felbft vermifchte Pflanzen: und 
Thier » Theiichen enthalten , werden weiche Waͤſſer 
- genennet. Dahin gehören nun vornehmlich alle Fluß: 
und Teichwaͤſſer, ja auch einige Brunnenmäffer, deren 
Ader oder Quelle gleich an der Seite oder über einen fei- 
michten Sand wegſtreichet, dabei bisweilen ein Zufluß 
von Regenwaſſer fich mit einmiſchet. Diefes Weich⸗ 
und Selindefeyn des Waflers-hat aber doc) verfchiedene 
Grade. Soft z. E. das Waſſer großer Fluͤſſe wei- 
cher, als was Feine Bäche mit fich führen. Je wei. 

| D4 ter 


V 
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| ter ein großer Fluß gehet, deſto weicher wird ſein Waſ⸗ 
ſer; den: Fall ausgenommen, mern durch den Zuftuß 
vieler Baͤche, oder. anderer Fluͤſſe, daſſelbe geaͤndert 
wird. Und fo ift.auch das Waſſer in großen Fluͤßen 
verſchieden, ‚nachdem es entweder über leimichten dind 
ſchlammichten, oder über fteinigen und fandigen Boden 
langſam oder gefchwind fortläuft. Unterſucht man der⸗ 
s "gleichen Waſſer nach den vorher angezeigten und andern 
chymiſchen Proben ; fo, wird man menig oder gar Peine 
Merkmahle von denjenigen Materien antreffen, welche 
bei den ſogenannten harten Waffen zu bemerken waren. 
Beide, ſowohl das harte als weiche, Waller,‘ fuͤh⸗ 
‚ren, auſſer den angezeigten äufälligen Theile, allemahl 
. ein geroifleg feines fluͤchtiges und geiftiges Weſen bei 
fich, welches eine befondere Kraft hat ſich ausgudehnen, 
und welches eben verurfachet, Daß, : bei der vermehrten 
Erhigung deflelben, ein Auffteigen und Anwachſen im 
denm Gefaͤß bemerfet wird, dber aud) fonleich wieder 
nachläßt, fobald die Erhitzung aufhoͤrt. Diefes fluͤch⸗ 
| tige Wefen, als ein natürlicher Beftandtheil des Waſ⸗ 
ſers, wird durch ein heftiges und anhaltendes Kochen 
meiftentheilg fortgejagt, fo daß nur die gröbern weſent⸗ 
lichen Theile, ja endlich bloß die zufälffgen, zurück blei⸗ 
ben. Da diefer flüchtige Geiſt ein weſentlicher Beſtand⸗ 
Theil eines jeden Waflers ift : fo fieher man leiche, 
daß durch die Vertreibung deflelben, die vorhergehenden 
guren Eigenfchaften des Waffers nothwendig vermindert 
werden müffen, wodurch daffelbe zugleich ungefunder, 
und zu der vorhabenden Ahficht untauglicher wird. Die 
Erfahrung lehrer es augenſcheinlich, daß z. E. ein Thee 
‘oder Coffee weit fchlechter ſchmeckt, wern-das hierzu noͤ⸗ 
ehige Waffer fehr lange, heftig und unverdeckt gekocht 
hot, alg wenn man hierzu ein nur bis zum Sieden heiß 
gewordenes Waſſer gebrauchet. Dieſe Bemerkung follte- 
ung bewegen, "dasjenige Waſſer, welches zum Bier⸗ 
Brauen genommen werden ſoll, niemahls langer Ir er⸗ 
En Zune) 0 ben, 


Hier: Braun. 57 
hithen, als bis es aufaͤngt, auf der Oberfläche ringel · 
fſdemige Bewegungen zu machen, und in dieſem Xu 

genblicke —** ie Gewalt des Feuers zu unterbrechen. 
Sa, wäre es möglich, wie es denn gar leicht geſchehen 
kann, die Pfanne, während dem Erhigen des Waſſers, 
gar zu bedecken, fo würde man davon gewiß noch beſ⸗ 

{eve Wirkung und Folgen erfahren. | 
Es frägt ſich nunmehr, weiche von diefen beiden Ar« - . 
ten von Waͤſſern man mit dem beften Erfolg zum Bier⸗ 
Brauen erählen foll, im Fall man bie freie Wahl zu 
einem oder dem andern hat? Lim biefes zu. beſtimmen, 
will ich Linige Bemerkungen und Erfahrungen voraus⸗ 
fegen,, aus welchen hernach der Schluß von fich. felbft 
folgen wird. Die Abficht des Waſſers bei bem Bier 
Branen iſt, daß dadurch alle ſchmackhafte, nahrbafte, 
feige und oeligte Theile aus dem Malze und übrigen 
ingredientien ausgezogen werden follen. Man wird 
mir aber gleich) zugeftehen, daß ein Waſſer, welches mit 
. wenigen fremden Theilen erfüllt ift, geſchickter ſey, eitte 
Menge anderer Theile aus einem Körper auszuziehen, 
. als ein Wafler, weiches ſchon für ſich mit erdigten, ſal⸗ 
zigen und metallifhen Theilen angefülle iſt. Man exin⸗ 
nere fich nunmehr deflen, was von den Lirfachen der har⸗ 
ten und weichen Waͤſſer gefagt worden ift, fo wird man 
‚ einfehen, daß allerdings die weichen Wäfler zu unferer 
Abſicht die allerbequemſten und branchbarften ſind; ob⸗ 
gleich Hr. D. Hofmann bemerket, daß die weichen 
Waͤſſer zwar ein ſchmackhaftes, aber nicht dauerhaften, 
Far die harten Wäfler ein fehr dauerhaftes Bier - 

. fieferten. - | : 

Gefegt aber, man kann bei feiner Brauerei Fein’ 
weiches Waffer Haben, fondern mug ſich aus Noth ei- 
nes harten Brunnenwaſſers bedienen: ift es dern nicht 
möglich, dieſe widrige Eigenfchaften einigermaften zu 
verbefieen? Ich antworte mit Ja. Es kommt hierbei 
elles darauf an, daß man wifle, weraus die Theile be⸗ 
—Ds ſtehen, 
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zuerſt gekocht, und hernach 8 Tage fang ruhig ſtehen 
laßen, ehe er es zum Brauen gebrauchet. Uebrigens 
- iftes allemahl ſicher und rathſamer, ſich eines, ſoviel 
moͤglich, veinen Waſſers zu bedienen. Wäre ja kein 
anderer Rath, fo muͤßte man die Unkoſten nicht ſcheu⸗ 
- en, in einer dergleichen Brauerei 2 bis 3 große Botti⸗ 
- he mit reinen groben Sand und Kies etliche Zoll hoch 
anfüllen, das unreine Wafler darauf fchlagen, etliche 
Tage ftehen laßen, und hernach, als durch ein Filtrum, 
zum Gebraud) davon abziehen, den Sand felbft aber 
hernach von den beigemifchten Unreinigkeiten durch 
Schlaͤmmen wieder reinigen laßen. u 
Bieleicht Fönnte man ſich in einigen Fällen auch bes- 
jenigen Mittels, faufes Waſſer füß zu machen, bedienen, 
welches im V. Th. des Mufeum rufticum & commer- 
ciale angegeben wird. Das ganze Geheimnis beſtehet 
darinn, daß man in dem faulen Hafer foviel gemeinen 
Thon auflöfee, und ftarf umrührr, bis man die Hand - 
nicht mehr unter der Oberfläche des Waffers fehen kann. 
* Man läßt es etliche Wochen ftehen, fo wird es volllom⸗ 
‚ men füß und wohlſchmeckend, ohne den geringften fau⸗ 
len Geſchmack. 0 


Von Erbauung des Malzhauſes, des Darrofens 
oder der Malzdarre, und anderer Tleben- 
| Behaͤltniſſe. 

Die Verfertigung des Mahzes iſt das allervornehm⸗ 
ſte und wichtigſte bei jddem Brauweſen. Auſſer der 
Kenntnis, wie und auf was Art ein gutes Mal; nach 
verſchiedenen Abfichten zubereitet werden fol, ift es un⸗ 
umgaͤnglich nothwendig, daß der Maͤlzer auch ein be⸗ 
quem eingerichtetes Malzhaus mit allen noͤthigen 
Stuͤcken und Geraͤthſchaften vor ſich finde. Auſſer ei⸗ 
ner guten Getraideart gehört —* vornehmlich gutes 
Waſſer, von welchem kurz vorher gehandelt worden iſt; 
fexner ein guter Quellbottich; ein Fühler-unb reinlicher, 


! - Va 
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auch bequem gelegener Wachsplatz; ein hintäuglich gro · 
Her und luftiger Ort, das Malz zu trocknen; und ende 
lid, ein gefchichter Darrofen, auf weichem ohne. alle 
Seuersgefahr, und mit jeder Art'von Feuerungsmaterie, 
das beßte Malz nach allen Graden der Darre gemacht 
‚ werben kann. u ! 
Die Hauptftüce, worauf bei.der Anlegung einee - 
vollkommenen Malz · und Darr · Hauſes zu fehen: 
iſt: find folgende: 1) Das Malzhaus ſelbſt mus ge⸗ 
raumig genug ſeyn, um ſoviel Getraide, als noͤthig, auf 
einmahl einzuquellen, in Wachstum zu. bringen, und 
hernach an der. Luft, foviel als niöglich,. auszutrocknen. 
, 2) Der Boden des Malshaufes, wo das Getraide wach⸗ 
fen und trocknen foll, mus fchlechterdings von Steinen. 
ſeyn, damit auf Feine Art eine Faͤulnis entftehen koͤnne. 
. 3) Man mus von allen Seiten ben nöchigen Luftzug 
. hinein bringen fönnen, welches bei dem Abtrocknen bes 
Molzes in der Luft nochmendig ift; oder, man mus die⸗ 
fes Abtrocknen auf dem darüber befindlichen Boden be⸗ 


werfftelligen. 4) Der Ofen mus, auffer feiner beque 


nen ‚Lage, fo eingerichtet werden, daß man das Mal; 
nach allen Graden der Hige darren, allen Rauch dabei 
vermeiden, had mit jeder Art von Feuerungsmateria⸗ 
lien dag Darren verrichten Fönne. Ä | 
Die Größe des Malzhauſes richtet ſich nach bet 
Menge des Bieres, welches in einer Brauerei von Zeit 
zu Zeit verfertiget werden foll; denn von ſolchen Mätzes 
reien, welche ihr fertiges Malz, als Malz verkaufen, ift 
ier die Rede nicht, und ann jede ſehr leicht nach Diefer 
.Abſicht eingerichtet werden. Ich werde alfa Feine bes 
ſtimmte Größe deffelben angeben, weil Diefe jeder Brau⸗ 
, Meifter beurtheilen kann; fonderk will nur dieſes erin⸗ 
‚nen, Daß das hierzu nöchige Gebäude, wo nicht ganz 
‚ von Steinen, doch wenigſtens 1 Elle bach, von dev Er⸗ 
de an gerechnet, gemauert werde, - Sin der einen Ecke 
deſſelben kommt der Auellborsich zu fichen, weicher 
- , i an 
\ 
. nn 
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an manchen Orten von Steinen gemacht iſt; indeſſen ift 
- ein dergleichen Bottich von gutem eichenen Holze eben 


ſo gut zu gebrauchen. "Ein hölzerner Bortid) kann alles 
mahl reinficher und trockner gehalten werben, weil ihn 


die Luft nicht nur von allen Seiten, fondern auch an 
dem Boden, gehörig austrocfnen fann. Vornehmlich 


' dat man darauf zu: fehen, daß, nach jebesmahligem 


usfchlagen des gemweichten oder gequollenen Getraides, 


; der Quellſtock vollfommen reingemacht und ausgetrocknet 


werde, damit feine Körner darinn bleiben, völlig aus⸗ 
machen, und endlich gar in Fäufnis gehen. Seine 


- Größe richtet fih nad) der Menge des Getraides, wel 


ches auf einmahl eingequellet werden foll, und über wel⸗ 


. chem das Waſſer wenigftens 6 bis 10 Zoll hoch ſtehen 
- mus. Heich unter diefem Bottich mus eine Rinne: 


oder Abzug angebracht werden, um das Waſſer von 


dem eingemweichten Getraide von Zeit zu Zeit abzufaßen; 


fo wie durch eine andere Waflerleitung, melde das 


Waſſer auf den Bottich bringe, die Arbeit, Zeit und 


Koften fehr erfparee werden koͤnnen. " 
Bon beiden Seiten biefes Bortichs werden bie 


. Wachepläse angelegt, welche in nichts weiter von 
dem ührigen ‘Boden unterfehieden find, als daß fie et- 


was abhängig gemacht werden, damit das übrige Waſ⸗ 
fer defto feichter abflüßen koͤme. Der ganze übrige 


Boden beftehet entiweder aus viererfigen Sand » oder 


Tafelfteinen, oder aus hart gebrannten Mauerziegeln, 
weiche auf die Hohe Seite eingefegt, und mit Gyps aus⸗ 


gegoſſen oder verfüttee find, wiewohl man fid) auch hier 


zu eines guten Kalfes bedienen fann, mern man ihn, 
flate des Waſſers, mit Rindsblut eingemadht hat. - An 
‚den. Seitenwänden werden hin und wieder Luftloͤcher ge» 


laßen, und mit guten Schiebern verfehen, um zu gehärts 
gen Zeiten einen hinlänglichen Luftzug in das Malzhaus 


gu bringen, fo wie man, in eben der Abficht, aud) in der 


Decke einige Deffnungen läßt, un bie Ausduͤnſtung des 
J | | trocken 
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trocken werbenden Malzes deſto leichter ſortzufuͤhren. 
Wollte man auch in kalter Witterung malzen, ſo iſt es 
noͤthig, die Malzſtube mit einem Ofen zu verſehen, wel⸗ 
cher dem Darrofen gegenüber zu ſtehen kommt. Beſ—⸗ 
ſer iſt es aber, in den gemaͤßigten Jahrszeiten einen hin⸗ 
laͤnglichen Vorrath von Malz zu machen. 
Wenn das Malz dirch ein mittelmaͤßiges Austrock⸗ 
nen an der Luft auffer fernern Wachstum gefeßt worden 
if, fo mus man doflelbe auf den Boden über dem Malz⸗ 
.. Haufe bringen, um es dafelbft ducch den freien Luftzug 
völlig auszutrocknen, und in gutes Luftmalz zu ver - 
wandeln, Diefes kann am bequemften durch Hulfe ei⸗ 
ner Winde geſchehen, von welcher aween geflochtene 
Körbe und niedergehen, und wodurch das vorraͤ⸗ 
thige in die Hoͤhe gebracht werden kann. Man 
bat hierbei den Vortheil, daß in guten Jahrszeiten das 
Malzmachen ohne Unterlaß fortgefeßt werden kann, ob» 
ne daß man nörhig har, mit dem Einquellen folange zu 
warten, bis das erfte Malz volllommen trocken ift. Auf 
dem Boden felbft wird das trocfen gewordene Mal; 
nach) und nad) gegen diejenige Oeffnung zu aufgehäufet, 
Durch welche es hernach auf den Darrofen gefchüttee 
werben kann. | 
Das weſentlichſte Stud eines Malzhaufes, ift der 

Darr⸗Ofen, oder die Malz⸗Darre. Die mancher 
kei Beränderungen, welche. man zu. unfern Zeiten mit 
den befannten Malzdarten vorgenommen hat, find Bes 
meife genug, daß fie ihre nöthige Bolllommenheit noch 
nicht erreicht haben. Die Erfahrung bat gelehrt, daß 
man bei den wenigfien.den gehofften Nutzen gefunden - 
bat. Die fchlechteften unter allen, find biejenigen, wo 
der Rauch das aufgefhüttele Getraide durchſtreicht und 

eichſam räuchert, daher fie billig aus allen guien 
Brauereien ‚verbanner werben follten. Die Urfachen 
hiervon, werden aus dem Folgenden beutlicher echellen, 
wenn ich von der Zubereitung bes Malzes ſelbſt banzen 


N 
64 Bes Braun \ 

werde: Igt will ich uur einige aflgemeiieBiegefik anıei. 

gen, nad) welchen man fich bei Anlegung eines guten 

Darrofens oder Malzdarre zu richten hat. Sie find fol⸗ 
gene: 1) Man mus auf einer Malzdarre das in der 
Luft getrocknete und aufgeſchuͤttete Malz nach allen Bra. 
den des Trocfnens, bis zu’einer angenehmen geibfich 

braunen Farbe, oder, fo hoch es jeden nach. feiner Ab» 

ſicht beliebt, bringen koͤnnen, ohne daffelbe gar zur roͤ⸗ 

: +ften, weiches doch nit Schaden und Nachtheil'des fol. 

: genden Bieres bei den meiften Darren gefchiehet, 

2) Der Rauch von bem Feuer mus gänzlich von dem 

Malze abgehalten werden fönnen, ohne jedoch deſſen 

bei fih führende Hise ohne Mugen zu verlieren. 

3) Man mus dabei, fo.viel möglich, auf die Hol- Er 

ſparnis fehen, daher es gut ift, wenn man fich hierzu 

der wohlfeilſten Seuerungsmaterialien, die ein jeder Ort 

nach ſeiner Art hat, bedienen kann. 4) Die Arbeit mus 

babei mit fo wenig Perfonen, als nur möglich ift, be⸗ 

‚quest verrichtet werden fönnen. Huch mus ber Ofen 

ohne fonderliche Mühe yon dem angeflogenen Ruß zu 
gehoͤriger Zeit gereiniget werden Eönnen. 5 | 

.: Die Malzdarre bei dem Waiſenhauſe zu 

Halle, iſt, nad) dem Berichte des II Bandes ber 
Veouen dcon, Nachr. ©. 909, fgg. dergeftallt eingerich 

: tet, DaB der Ofen, welcher die Darre heizet, im deut 

: antern Stockwerk des. Brauhanfes ſtehet. Bon hier 

: wird die Hige durch Röhren in das zweite Stockwerk, 

wo bie Darre. über dem Ofen angelegt iſt, geleitet. 

Eben diefe Einrichtung finder fi in Dem Braubanfe 

. dee pfaͤlziſchen Colonie, Die das Mannheimet 

- Bier brauet. In der Darre felbft find Canäle, von 

- denen einer mitten durch Diefelbe, Der Länge nad), gehet, 
und von zwei andern, Die nach ber‘Breitelaufen, durch ⸗ 
ſchnitten wird, um die Hitze gleichmaͤßig zu vertheilen, 
damit das Malz an einem Ende der Darre fü ſtark, ale 
. am andern, doͤrren möge, Man darret fie auf. — 
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Deu: , Bu 
‚ Körner fallen, fo Tind an ver. Seite der Darre Thüren, 
die man aufmachen kann, und die durihgefallenen.Kör- 
© ae zufammenlehren kann. In beiven Darren aber ges 
. bet der Rauch, der dem Bier einen unangenehmen | 

— giebt, nicht durchs Malz. Ob nun wohl dieſe 
gender Röhren etwas koſtbar find, fo haben 
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kann, und die Hitze niemahls fo ſtark wird, 
Malz zu ſehr —8 —— koͤnne. 
Dem wenn dieſes geſchiehet, fo giebt rs ein truͤbes und 
Kichtes “Bier, fo mie im Gegentheil ein nicht genug 
gedorrtes Malz nicht wohl zu 235 in 
ODie Darre auf dem koͤniglichen Paͤdagogium 
Halle, weiche, in Auſehung der Feuerung für beſ⸗ 
‚ je, als die beiden vorhergehenden, gehalten wird, iſt mit 
Herizontalzůgen verſehen. Sie beftehet nehndich, wie - 
gewöhntich, in eigem länglichen Viered, in beſſen Kleines 
rer Seite, und zwar in der Mitte, die Heizung ſtehet; 
uus dieſer wird die Hitze durch einen an dem Boden der 
Darre befindlichen Zug, der. durch eine Zwiſchenwand 
in 2 gleiche Theile gecheilet wird, und in Anfehatig dee 
Breite det Darre in ihrer Mlitten iſt, bio an die gegen» 
- Aber fiehende Seite geführet; von hier. gehet fie bach 2 
gndere Züge, Die zu jeder Seite des vorigen Zuges liegen, _ - 
weiter fort, und durch die an. jeber langen Seite anger. 
brachten Züge nad) der Einhetzungsſeite zuruͤck, vo Ne 
“u beiden Seiten iu Die Höhe ſteigt, und endlich im 
Gnem gemeinfhaftlicher Zuge, der uͤber beim erſten, 
‘. Bugs der Darre, fortgehet, zu dem Rauchloche kommt. 
Die erftern Darren liegen in ihres Btauhäufern unter 
. von Malsboden, von dem das Wal, durch ein im 
Dede gemachtes Loch, auf die Darre fallen Fam. 
; Die Vorſchriſc eines Dartofens, weiche Jo. Ge 
deutmann, in feiner ſopderbaren Feuernusung, Wit⸗ 
‚wb. 1723, 8. ©. i04, f. engiebt,, tft folgende. 
OK VXh. Ge Kan 
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Man mache ren Darroſen A, ig. 236, von 
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Toperkankeln, 
Enoch befler aber von Eiſen,) 3 Ellen lang, .ı Elle breit, um 
4 Eiten bach. Die Dede a, macht man mit Kacheln, und uch 
mit Steimen; es mus aber alles wohl und veſt gehrannt ſeyn. 
Will man wenigſtens Die Dede von ſtarcken eifernen Blech oder 
&afeln machen, ſo ift es noch beſſer. Hinten laͤßt man fo, weit, 
‚als oben die Horden liegen, töpferne Roͤhren b aus dem Dfrn 
Lang hinlegen, fp groß oder weit, ald man fie Baben kann. Am 


* Ende der Horden führt man eine Feuermancr B auf, und laͤßl 
die dem Boden gleichliegenden Roͤhren b bineingehen.. 

. Röhren gegenüber. läßt man id die Feucrmauer cin Loch, fo 
Bi als die Röhren find, machen, und mit cincr TIhire.c ver 


(üßen. Unter jede Röhre läft man ein Ducermäserchen d 
machen, auf welchen die Röhren b zu liegen kommen. "Den 
‚Übrigen Raum des Bodens aufferhalb des Ofens, und um dem 
Dfen herum, pflaſtert man mit Manerſteinen, and läßt fie mit 
Kalt oͤbertuͤnchen, fo prallet die Hitze davon deſio mehr. in bie 
de. Will man den Ofen nur. einer Spanne hoch von der 
de ab, und unten hohl, mit einer eifernen Platte, machen, 
? at, man einen noch größern Vortheil, und kann noch mehr 


ol; erfpahren, welches in etlichen Brauen die Platte bozahlet. 

8 mus aber unter: der Platte. der Boden auch gepflaitert fena.. 
Die Stirn oder Brandmauer f am Ofen, darf über dem Dfew 
Loche < kein Rauchloch Haben, weil, die Röhre b nebfl der Fener⸗ 
Mauer B den Rauch abführen” Dean machet das Feuer mitten 

| p dem Ofen, ſo treibt es die durch das och € einblaſende 


= uft hinten in Die Köhre b, und endlich den Rauch zur Fencr⸗ 


Mauer binans, und higen Die Roͤhren eben ſo gut, als der-Ofen 


ſelbſt. 
Die Brabandiſchen Malz⸗ und Dart ⸗Haͤuſer, 
beſchreibet Hr. Commercientach Jonas Alſtroͤm, im 
‚I B. der uüͤberſ. Schwed. Auhandl. a. d. %%: 1741, 
©. 145, fgg.: Aufferdem, daß man in dieſen Haͤuſern 


| zugleich Malz dötren, und Korn verwahren und trocknen 


m. 


faun, erfpahrt man. dadurch ein anfehnliches heil. Holz 
Hierzu kommt noch, daß bei Diefem Trocknen das Kom 
‚nicht verbrannt werden kann, weil: derjenige, "der Das 


 Zebefnen beforget, wenn er das Kork umwendet, auf. 


das Odrrgerüfte barfuß oder in Strümpfen gehen mus, 
damit er an den Fuͤßen empfinde, wir ſtark bie —F if. 
N ’ . . , ier 
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Wer iſt ein Enwurf der ganzen Einrichtung bieſes Ge⸗ 


\. 


bandes. J 


1 Bet dem aͤuſſern Gebaͤude, oder dem Hauſe ſelbſt, worein 


der Ofen. mit dem Trichter geſtelt wird, Sig. 237, beobachtet 
man: 1) die Fänge des Hauſes, die hier 31 Ellen angeſetzt iſt, 
A. A. 2) Deſſen Breite Bil 12 Ellen. 3) Die Hoͤhe vom 
Geunde bis unter die Ballen, 7 Ellen. 3) Zwei aͤuſſere Ges 
baͤnde C. C. jedes 8 Ellen ind Gevierte, Die nur zum Anfenthalt 
den, der das Trocknen beobachtet, dienen, und alle wegbleis 
Nanen , mo ein Zugang in andere Gebäude, ſich daſeibſt 
ahsheltcn , if. 5) Die Treppe D, die auf deu andern Boden 
pie Darrgebäude felbft und dem Trichter gehet, iſt 2 El⸗ 
ka breit... 6) Das Malsgerüfte F unten Auf der Erde, wird‘ 


. Me Rinnc, welche durch die Mauer gehet ‚ dadurch. Waſſer h 


* 


hr, und Pe Did ing-Gchterte, anf ker Sate 
Zridters. 6) Eine Menge kuͤrzere Ribben, F. F:x. von'glei 
her Dicke mit vorigen. Sie fliehen 6 Zoll weit. vom einander 
welcher Raum mit Ziegelfieinen ausgefüllet wird, die man daze | 
beſonders 12 Zoll lang, 6 Zoll breit, oder zı Zolling Genierte, ı 
mb ı oder 3301 did beſtelen mus; fie werden nachgebends 
mit Kalt wohl berapyt und uͤberſtrichen, Daß der Trichter wicht 
wur anffen vollfommen:picht, ſondern aud) inwendig ganz.chen 
uud fart wird 7) Des Trichters inwendiger Raum, oben da 
orn zu liegen fommt; Sig. 239, 6. Eine Seite ift bier 
sw Elfe, und Die andere 10% Elle angelegt; darinnen Fönnen 
11 Tonnen Malz oder Korn jedesmahl getrocknet werden, wenn 
das Korn cın Viertheil dick auf dem Darrgeruͤſte licgei. 8) 
Oben auf diefen Trichter G werden 4 ante Eichenbalken, H. H, 
| H. H, 6 bis 7308 ind Gevlerte, geleget, fo daß bie Diagonalen 
niederwerte lommen. Leber dieſe werden fatıcn; 1. I, 
ı 2 So dich, 2 30H breit, und 1 Car lang, geleget, wenn fie fo 
lang zu bekommen find, oder auch nur halb fo long, d da zwo Laͤn⸗ 
gen an ‚einander zu fügen find. Sie werden aufbie kt en goſetzt, 
md wiſchen jeder Latte oder Ribbe, und der andern, Wird 1 
‚se * au selaß en. Auf dieſe Satten leget man. eine gute 
An ; folge mus anf allen Seiten mit ſtarkem Segel⸗ 
a.d, ve eingefaßt feyn, wie auch ud feine riſerne Ringe au 
8 beveftigt find, damit die Decke anf allen Seiten an 
r: Kranpreiter angeheftet wird; in welcher Ari bier. Haker 
einzuſchlagen find. 9) Fuͤr das Obertheil des Krauzes um 
3 —* und die Decke, werben Eichenplanken, K, * 
le breit, und = Zoll did, —5 Die mit Ihren Ecken Zoll uͤber 
"dein Luſtboden oder der Haardecke herausgeheu, und ausıwertt 
bugen find, fa daß der Kranz oben bei diefen —*8 — weiter 
5 unten an benielben. 10) Wird eine Oeffnung im den 
richter oder das Darrgeräfte. unter der Diele gemacht, daß 
.. een a —A den Nuß von den Mauern oder Seiten 
des Trichtere abkehren kann. 
Von dem Feuerplate ſelbſt, der mitten mi Ofen fehet, 
Br Int feinem Rüden 34 le vom Darrgeruͤſte iſt, hat man 
folgenden su merfen: 1) Seine Borberfeite jeiget A, ‚a. 239. 
2 Größe iſt 75 Diertben lang, - £ Biertheil breit, and 
‚ Die Höhe biß zum Gctoßlbe‘ d, 13 Viertheil. 3) Das Gewolbe 
gg iſt 24 Biersbeil hoch. 4) Un den Seiten find 3 Reihen Steine 
Die SL ihren Pängen in.die Höhe gekehrt ſtehen, e und F, nd 
zwiſchen fich haben: ‚Zn der Breite Des Gene 
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ab 6 ober7 gen in jeber Melpe; und in der inc. °— 
Ä ze Oeffnungen find ungefähr eine Ziegellichne. Dide md, , 
. und swifchen jeder fichet ein Ziegelflein, mit feiner’ langen Oschte | 
In die Höhe gekehrt. Zwiſchen den Steinen, Die mit em 
Ende in die Höhe gekehrt find, liegt cine Reihe Ziegel platt uf 
rem langen. Seiten. 5) Das Aſchenloch z, vom Gewoͤlbe x 
Vicrchcil hoch, defſen eigene Höhe a Niertbeit, und Die Breite 
4Vertheil. 6) Der Feuerplatz h, 23 Viertheil hoch. zum. -. 
: Soße ind 7 Eifenftangen nöthig , die: quern über einander. gele- - 
an mit platten, wieder. qucer über die Eijenflangen gelegten, 
icgcu bederfet werden, doc) pi ‚daß zwifchen den Steinen for. 
wohl zum Herunterfallen der Aſche, als sum Luftzuge für dag 
Feer gehörige  Defiuung bleibe: Die: Ziegelfteine die⸗ 
"m, bad. -Eifen vor der beſtaͤndigen Hitze des Feuer 
—— in bedecken. 8) Braucht man cn ri | _ 
Wrchen, das an einem Eifen, welches uͤber dem Fenerplate. .  ,. 
38 — iſt freihaͤngt, daß man es megtiehihen, und d 
, kan Euftsug beimi Feuct befördern kann. 9 Das Rußloch, K. k. 
datch welches der niebergefallene Ruß —— wid. 
Mangefihe 4 ins Geyierte. 10) Zur Regierung des Feuers 
"ib eine Gabel erfordert, Das Feuer Damit zu legen, wie meh 
wit, und ein eiſern Werkzeng mit 23 Ellen langem Stiele, den 
- Ruh aus dem Rußloche su nehmen. ız) Zu befferer Erläuteräng 
‚ besiunern Baues des Ofens, iſt der Riß, den Die 240 —* 
Kiget, beigefügt, der die aͤuſſerliche Geſtallt des — A... 
nd deſſen Zufamthenfügung mit der Dfenmaner B, nebft dem. | 
bihenloch 2, dem Zeuerplaße h, und Dem Rußloche i, abbildet. - 





wit zaßarfer Flamme Fomme.. Aufferbem mug man basgnker,. .Y 
ber wegen, mit Aſche dämpfen, ſo hat man keine Fe -— 
—* r in befuͤrchten; und mie Die Sunfen, Die von dem Hoͤlizz 
nſſiecigen uben an das Gewolhe, oder doch des Seuetplageh, 
‚: fo fängt Die Haardecke auſſen Tan. ——— 
bw man auf das Feuer wohl Acht haben, am ſawohl ber Slam. 
mals den Funken, fo gut man Font, vormukommen Wert. - 
Etriütohfen Zugang hat, wird am befien hun, wemner dait 
ſenert und dorrt, wie auch mit Torflohlen: ° =... >: 0000 = 
Das bisher befehriebene Darrhaus it, wie mn 
ft; ein überaus mägliches Gebäude, und erfordert 
— 7 * 3 u 
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an ben" meiffen- Orten wenig Koſten. Hauswi 
welche nicht die Gelegenheit darzu haben, und vi 





ch alle deſſen bequemlich in einſchaft bedienen. 

o keine Ziegelſcheunen ſind, daß man die erwaͤhnten 

Ziegel zu Ummouerung des Trichters erhalten koͤnnte, 

* und wo man folche Koſten fparen will, fann man das 

Holzwerk des Teichters ſelbſt auf Bretter oder- Planken 

‚ fegen, ‘die inwendig wohl mit Thon , 3 oder 4 Zoll did 

. qußgefihlagen, und alsdenn mit Kalk auch wohl übe: 

vorfen werben, damit ſich in dem Thone Leine Riſſe 
* finden, und der Trichter überall biche fy. 

Wieviel Holz hierdurch gegen andere Darrhäufer er⸗ 

Paret werde, iſt leichte abzunehmen, weil alle Wärme, 

die fonft in andern Darchäufern mit dem Rauche durch 

den Schornflein fertgetrieben ‚wird, bier durch dem 

Trichter ——— — wird, fe be6 nicht die ge⸗ 

gingfie ärme verloren geht, ohne dem Doͤrren zu gute 

i kommen. Man kann alfo in diefen Darrhänfern mit 

| inem Fuder Holz faft eben fo viel trocknen, als mit 

zehen in den fonft gewöhnlichen; und ob der Rauch 

‚ wohl feinen Ausgang hat, fo ſchadet es dad) dem Malz 

ud Korn, das getrockulet wird, nichts, weil die Haar⸗ 

ecke, darauf es liegt, ihn abhält, und er von ne 

Luft durchgetrieben wird, fondern im Trichter ſelbſt ſich 

in Ruß anhaͤngt. | 

. Nachdem das Malz oder Korn trocken ift, ſchuͤttet 

. man eg auf.dem Darrgerüfte auf ben Boden F, Sig. 

. 237, daß es daſelbſt, oder in den Flügeln C. C., ver 
“ wahrer wird, und aljo fein Kornboden dazu nöthig iſt. 

Die von Hrn. Nils Brelin in Schweden erfun⸗ 

- bene, und im IV B. der Schwed. Abhandl. a. d. J. 

1742, ©. 87, . beſchriebene Braueinrichtung Ift 

+ folgende, - ig. 241 seiget Die game Braneinrichtung perſpec⸗ 

= Heid; Sig 240 aber im Durchſchatt. A, in die Shkre, we 
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bat Del. im Den Salat B eingelsget wird, der fi in einer 
Maner C unter dem Bottich ni bene mit —8 Draw - 
en ohne ak oder vicle Gefäße —5 wird. Dieſer B 





an das Geſaͤß genagelt Ki —* es Fonımt ER nn late 
‚te. anf Die Ziegelfieine on zn liegen, nud Maar rube ber 
ben Steinen mm, je N Der ganie, Übrige. = 
bei Bodens vom. Bottiche von der Mauer erhoben eorie 
Kupferblech der 243 Sig. ifi überbied mitten inucn 11 —* 
hoch hohl in die She über die Zeuerfiatt getrichen; darunter 
, wird num gefägtes Holz aufrechts gelcget, da DüdReuer pufanıs 
menſtoͤßt und gute Wirkung thut, worauf ck: nigleich. mit Dun 
- Mauche über die Zwi and L, durch Das Rohr GG. binant 


Zwiſchenwand L, Die ga mehrerer Verflärkung ber ie 
angelget ift, mus mit cifernen Hafen veſt gemauert wi 
daß unachtfame Arbeiter fie nicht umfioßen, und Das Sehe € G 
mus eine gute Queerhaud höher it der Mauer angeleget werden, 
ats Die Thaͤre A, den Feuer: und Rauchzug zn befördern. 
Der Bottich ſelbſi, D, wird folcherg ehnit abgetbeiket, f 8 
326 ſeiner Höhe inwendig zum Wafer oder der W Aue 
und nur 1 Birrsheil zum Malie, bleiben, welches oben auf 
Boden HH geleget wird, der in dem. Bottiche los, oben ı auf 
den vefigemachten Pſoſien, 3. 2, 3. 4. 5: 6, der 242 Sin. liegt, 
md durch den sich fleine Oeffnungen ge ehrt find. Wenn 
bleſer Bottich nun bis an den Zwiſchenboden U mit Waller . 
. enge it iſt, Icget man eine. Stroh⸗ oder Haarmatte eben auf 
hg nnd breitet darauf dat Malz aus. Das Feuer 
wird im Ofen eugeshunbe und wohl zuſammen gefchüret, und 
wenn das Waſſer fo warn if, daß man Eaum die Hand darin 
Balten Fann, ſo fängt man an zu branen, und befländig mit 
cken Gefäpe Waſſer and dem untern Naume auf das Malz zu 
gießen, wozu das eingefoßte Loch 1, (ſehe auch) Die 244 Sig.) . 
» Bietet. Hiermit fährt man amabiäßig fort, . nicht wur bis dad - 


Waßer kochet, fondern, bit die Würze gut gemug, und fo Mar," 


. als man fie haben wid, if. Alsdenn chut man Hopfen Dayu, 
‚ der zuvor, wie gewoͤhnlich, geſchwrumet, oder in einer befons 
dern Diane gefocht ift, und Fochet alsdenn Hopfen und Würze 
mies im Bottiche, ſo lange, als ein jeder; ber das Braun 
| - 4 "  perfichet, 


\ 
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- * bern Sefäßwähren, weil 8 ju lange währen, **8 ** 
— Banking (wei fen ind d gäbeen folie, Da —7*— 


man, vn —5 abbecken, and das Getränt gleich md, 


vom Matze, den. man nur verlangen kann, mehr Om 
.: Nänk als ſonſt, und kommt vielem Verluſte züvor, derl 
durch das Eintriuken der Wuͤrze und Segen des Bieres, 
ehe es geſchoͤpft iſt, ſonſt entſtehet, da die Wuͤrze wicht 


zapft Kate im Kortiche Drinuen «in Strohwiſch * 
. dit, ge unter ein andgefchnitteneg Brett —* iR. 










Enbiih wieß aue bei K ideen 
jeſes zugerichtete Getraͤnk läßt man alöbenn im einem wi 


som user $ ine it 9 9 we 
vage (am man, den Ab — ie Gelbe ai aber fünnen 
Vottich.von dem Feuer ımd ber Mosrikl 


imen, ober aiſch in Zonen ,-gähten laßen 
.. Durch dieſe Einrichtung erhält man allen Ruf 


eher, als zuiezt, und auf eftinahf fertig wird. Ueberdies 


wird auch viel Holz und Arbeit erſparet. Auch kann 


man den Vortheil haben, wenn man die Öfenmauer B 
gleich dazu einrichter, fie nachgehends zum Backofen zu 


augen, weil die Mauer durch das beftändige Feuer wohl 
durchhitzet wird. 


Eine beſondere Erfindung einer fesserveften Malz 


Ä " Darze zu 8 Dresdner Scheffeln, von Heim 


L. Sortfe. Aug. Hoffmann, tiefer man im X 3. der‘ 


Aecon. lache. p5. 1758,89, ©. 264 — 266, welche 


ich aber vom der oben ©. 65, f. angeführten Leutmanni 
ſchen weni ig unterſchieden ſfinde. 

Eine Malzdarre von ea 
‚: dergleichen an verfchiedenen Orten im Chu chſiſchen 
und Magdeburgiſchen mit Vortheil angeiegt find, be 
. bt Hr. Prof. Schreber, nad) dem ihm von Dem 
: Kin, Preuſſ. Landrach in der Grafſchaft Mannsfeld, 


Magdeb. Hoheit, Herrn von Dacheröden, zugeſchick⸗ 
“ten Mobell, tm 111 TH. feiner neuen Sammlung x. 
ze er und Wism. 1763, 8» ©, 631 — 635. 


Sig. 245. | 
ai 


u ha. 


| Boer · Besen. * 
RM De DR rn de Be 


tan en auch mi n 
ki Sehen er gemanht werben, weun er nur, fo 
——ã ein, daß I Mauer unten wege 

ale be der Darte ſteigen mu 
1 von * mat Eh; 


K, Deus —— — ocmanert Fb, wich 


B angeleget. Auf — — Pe weige uur x am 


wird au ‚bi wrtgeläß: 
— en Kam —* Br po 8 Moe 
Solches wird 44 Bir * um Lichten. 
C, Yu der eute — *— J —5 woe · 
— w Dede Die Di in e 


4.008 —RR micunatum nn 


E licher | "mibem eine" Zuglu 
RE Bl —5 id. 
„welcher i 
re: 
Weit, Tauft aber kördg Ey „ daB ihre Deffnumg in die Darre 
. ‚ Yben-mat 3 EBe fl. Der ganıe- Cchoraftein wird x Li 
“ hoch aufgeführet, 


"6. bie Darre, welde entweder anf einem gemauert Ge⸗ 


‚ DDLT auch har auf vinem guten tüchtigen Boden 
des Sebäydes, fichet. Sie ‚in mit Backſteinen fe 
3 Ein lang, und 5 elen breit. 


g * —— Seitenwände find g Ellen lang, 8 ade, Kon: 


einen 1 Elle hoch erkennt, der einen Sei 


Thuͤren hinein in den Heerb, da alle. Bi . 


* hinei⸗kriechet, und * dem fürzen cien die 


rre von dem angelegten Ruße ſaͤubert. 


58: ſind die 2 Seiten, 5 Ellcn breit; fie werden gleichfals x 
. Ki hech 


je glaicıer ‚Linie — Aledenn/ wird auf 
€; dleſen 


⸗ 


* ke auf Br en | 
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dieſen beiden Wänden noch cin gedruckten T 

2 Madfleinen — Du zum Auf legen ae 
HH, die beiden Thuͤrchen zum Ausfegen, von Eiſenblech gefertigt. 

I, die fogenannte Sau, oder derjenige Canal, wodurch Die 

\ Dige in die ganse Darre egal Durchjiehen müs. Damit 1 
ce nun an einem Orte nicht wärmer, als am andern, . 
werde, ift folche von Backſteinen folgendergeftallt zu were 
—* Es wird die ——— eben fo weit, alt bie 


ermauer if, angelegt; es beträgt 3 Eile, und es 


gleich gruen Das Centrum der Sau ſtehet der erfie; 
vwird Zell Platz gelaßen; hierauf felat der 
heruach wird & Platz gelaßen, und es kommt der 
dritte; nach dieſem wird x Zou Das sclaßen, und es 
„+, folget der vierte; alsdenn wird 13 a on Platz gelafen, und 
Darauf der fünfte gefeget; und fo geht es fart zur rechten, 
und dann chen alfa zur linken Hand his and Ende, Die 
- andere Seite wird eben alfe gemacht, daß zwilchen jedem 
Backſteine Anfangs der Hitze ein Pleines Spatium ifl, 
‚ welches am Ende weiter wird, bamit die Hitze vorn nicht 
alle herant, fondern, nach dem Ende u, geben und 
Kreichen kann, und folglich. cgal wird, Wo num in der Sau 
wveehter Hand anden. — ** —— if, 
da mus der Mauermeifter linker Hand einen —* 
entgegen ſetzen, damit bie Hitze —22 und nicht * 
einem Orte alle heraus gehe. Wenn alle Backſteine im 
N „Ibren Spatiis. aufgefet find, wird. bier gauıe Canal oben 
it Backſtcinen bedecket, damit Feine Wärme 
| * — ſondern asgeſammt Lunch die 
Di en wid 3} Eike (ang und 3 Elle weit F 
eſe Sau 3 n e weit gema 
Kb eift inner ei weicher von einer Zriaugul« Ede 
ar andern lie 
N 3 de Being be arroſens Sie wird 
hieſiger Art, mit nen —— welche — 
wi cinen Meißeln durchloͤchert ſind, daß der Duft —* 


kann, 
Unhnteder Rachehr uchimen die Heländer kupferne aber eiferne 
Bleche un Bedeckung. Auf diefes Dach oder Bedeckung 
wird das Mal; aufgetragen, duͤnn gelegt and ausgchreitet, 
Zener in. deu. Ofen. gernacht und * ebis es feige Duͤrre 
ealawwet sim ——— auſgeragen, uud 


werden die Ziegel erft aufrecht. in ihrer Fänge ben 
audert; 


E77 770 Bu 7 


an mus 


PR 
-erböten, Ku in aut, Dani recht — ** *— en cinch 


8* ut. geleget. werde, wo a) Die Fenchtigkeiten ne 


mM, End eiferne Stäbe, welche auf dem langen Stabe zu 
liegen fommen: Auf dielen ruhen bie Kadeln oder Diehe,, 
und nd bleiben zu allen Zeiten unverändert fiegen ; jedoch, 
daß man alle 4 oder 6 Wochen, wenn der Dien gefrget 

“ and Die Darte ausgelehret werden fol, mit einem eiſcruen 
Spatel durch die Löcher durchſticht, und fie erſt reiniget; 
was nun herunterſjaͤltt, wird zugleich mit ausgekehret 
Su —— des Rauches wird fein beſonderer Schor⸗ 
nme: fondern der Rauch verzehret fich ſelbſi, und 
“ ade Rn, eis — denn durch einen 
—* auchfan pie ne Ä 
Dieſe ganıe Darre Tann num nad) Belieben ‚ wit gewoͤhn⸗ 
* —* ein ganzes Gewölbe eingeſchloſſen, oder in einer 
Kammer bei der Brauerei angeleget werden. 

Der Darrofen, nach der Erfindun dee den. 
—— des Chymiſchen Lehrbegriffo, welchen 
5 im IB, der UNeuen Oecon. Vachr. en. 1764,. 

—— (6 zuerft befanntgämacht, und in eis 
Grundriß, ehe e 


u befhaffen. 13 von ma, und von b 
:w, iſt eine Mauer, 4 Schub did, aufgeführt. Von w 

23 vone nach d,y,e,7, unda, iſt cine za) an Zac 
- * die den langen Weg g, deöglcichen, 


3 fh, 
. Bei I und m fommt had ur afchenheerb, Roſt AN 


Brauer 4 wie gewoͤhnlich. Die Daper bei b, il 14. Ele bo 
* 83 hoch aufgeſuͤhrt, daß das —* Viercck 
nn c 5 incioamm vorſtellet, welches bei a und beimen 
* Winkel om etwa 20 Graden macht, : Ferner iR das Jünglie 
. Ge Biere ydaxi ebrefale ein Plavum inclinatum, welches bei 
xi einen Winfel von 13 Graben; das laͤngliche Viereck yhez 
ein Planum inclinertum, welches hei yh einen Winfel von 10 
Grad; und endlich das laͤngliche Viereck zahi, ein Flanum 
inelinatum, fo bei z a einen Wickel vor 5 Grad madti und 


. nach der. suncehmenden Höhe derer Planorum inclinatarum were 


pen denn and die Wände erhoͤhet. Von x nach i; von y vach 
b; ua von S nah z, merden. ctwes Harte ciltese Slähe über 


Pr 


be 38 246) vorgeſtellt hat, iſt 


geleget/ 





! 


en Br 


geleget doamit anf dieſelben Andere eferne@dtäbe , die icht fe. 


- Marc: ſeyn dürfen, queer über die 4 Plansinclinara geleget werden 
koͤnnen, gleichwie fie fonft -alkerımegen, wo die Manern 
gen einander über fichen, eingeleget werden: Auf biefe Stäbe 
“ formen bon ab, bis gw, Ziegelfleine, ſonſt aber überall une 
duͤnnc thönerne Platten, oder Sliefen, die tr ihren Fugen wohl 
‘ gu verfireichen find. : Bei k bleibt eine Deffinung, deu Ras 
durchzulaßen, woranf. eine etwas lange Röhre geſetzt 


me. Ber wnadicdeab; ingleichen von chia, Bekommt 


«8 einen Sims, damit dad Malz auf der Seite nicht herunter 
falle -auegenommen von b nad) w bleibt es ohne Sims, damit 


es daſelbſt berunter gezogen werden Eörine. Der Boden in Dem 


’ ae gehet mit der Dede yaraliel; oder, welches noch 

m waͤre, um des Zuges willen, die Grundlinie ift gegen 

die ‚Dedenlinie etwas convergent. le 

Bei’ diefem Ofen ift man vor aller Feuersgefahr 

 Mder. Man kann viel Holz erfparen, weil der Rauch 

‚ faft.alle feine Wärme verliert,. che er auggehet.. Das 

‘ Mal; erhält hier alle Grade der Darre, ſintemahl⸗es 

‚ von dem gelind- warnen Plano. A, wo e8 aufgeſchuͤttet 
wird, mittelft eines Rechens fort auf das noch waͤ 

B, -und von diefem auf das noch wärmere C, weiter auf 


‚ bas heiße D, und auf das noch heißere E, wa es gerade 


‚-Über.dem Feuer lieget, gezogen, und ihm, wo es bes 

lieber, noch ein Feuerſtoß in der Geſchwindigkeit gege⸗ 
"ben, zwiſchen w und b aber von der Darre herahgegox 
- gen werden-fann. Da dieſe 4 Plana nad) gegenwaͤrti⸗ 
em Maaßſtabe 36 Quadrat: Eilen-Kläche enthalten: 
d kann darauf fihon eine zientliche Menge Malz gedoͤr⸗ 


J 


ret werden. N 


Simon einige zufällige Veränderungen vorgenommen, 
"und die Einrichtung dieſes feines veränderten Darr⸗ 


Ofens, iſt, nach feiner Beſchreibung, in der 


Runſt des Bisrbrauens, ©. 57, f. folgende. 


GFig. 247 iſt der Grundriß n diefer verbefferteg Mal darre 
md Fig. 248, der Durchſchuitt derſelben. Die ganze Ange 


J 
⸗ 


[4 


In Anfehung der Geſtallt diefes Ofens, hat Herr 


"Den Dfens IR a44 Diehdant Ger und bie Deeite 34 Ei 





6 i m wird bi die Hoͤ 
= (ie 246) mi De Seide ir —— * 





aber mit einer Lage von Biegein ein platier Heerd ge 


Seite B D, wird das Aſchenloch m n gelafen 
2 Ellen —— ae © und 12'300 bach; kin naher, ( 3 248 I (rn 
man zwo Deffunugen, jede 12 Zoll breit und. hoch, fo wie br 


fg ein gleiches, melches aber 1 Elle breit, und’4 Efe hoch nr 


win daburch die Candle won dem. angelegten Ruß u rein 
Die Heine Bauer NO (Sig. 247) iſt der Unterſcheid zwif 
da beiben andlen, und dient zugleich zu mehrerer 
der hernach darauf zu legenden iefen_oder vier igen 
‚ und wird nur 6 300 dick gemacht. Die Einfeuerung 
khiehet i in der Seite A 3 Bei FB, wo man einen Kof von 
elfisinen macht, welcher fo lang, als der ganze Dfen breit 
Mi; das Feuerloch ſelbſt aber, welches 18 Zoll hoch und hreis 
iſt, mans mit einer eifernen Thuͤre verfehen erden. 
Sig. 248, mit an, o,n, co, und.d p Angezeigten beiden 
Canälın, find der Gang, durch welchen de bi ie he bar die bei 
dp, 12 Z00 hohe, und fo breit als der Oſen iſt, gelaßene 


Örffaung, fo aber mit einigen Bee In unterftägt, werden 


kann, ziehet, und die darauf gelegten * atten zwiſchen ab cd 


— * —E (Me | 
flarf —— [! LM, ıK, GH, EF, gad NO — dͤrſen 


J 


Hierbei merke man, dat Dieler Canal nad) un u. 


55 ;. denn bei dp beträgt die Oeffnung und 

ben 12 Zoll; bei co ungefähr.zo Zoll; bei b’n,:g ER 

. ud Bei am nar 6 Zoff, nern Zufanmenjichen man * * 
bewerkſtelliget, daß die Platten der Darre bei c niedri 


.beid, beid nichriger ale bei « ©, und endlich bei a nr er 


BR bei.b, geleget werden , wodurch zwar 
ef Auffeigt, die obere aber eine Neigung gehen 
ie-untere Befounmt ; oder welches einerlei, gegen das Ende et 
ne soabergeut yulänft, und Dan parallel mit der untern fort: 


et. Toren. bayon in dem. beſſern Inge des. 
euners, und —— been der Hitze bei den entſerntern The 


ea connd bn. . Der Rauchfang yz fann ebenfalls in der Hoͤhe 
‚etwas eingezogen werden; er mus aber: mit einem eiſcrnen 
ren feyn, um das Feucr damit gu regieren 


der Platten wird von. beiden Seiten des Ofens 


ein Rand gelaßen, welcher etliche Zol hoch, aber nur 6 308 
"breit iſt, um — das Malı —— zu —— AA ber 
ei Bi abe centweder bei 


1:83 h in Diiem, 


J 
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Rande rine, den Platten gleiche Oeffnung, wur das ſertige 
Mal, dadurch herubzuziehen. — — 
Wan wird uͤbrigens die ganze Höhe des Ofens nach feinen 
— Theilen am befien nad) der beigefügten Zeichnung 
curtheilen Finnen. Wegen der Platten aber ift noch pu crin⸗ 
nern, daß man diefelben von cinem Töpfer verfertigen lafen 
maß, jedes Stuͤck 12 Zoll ind Gevierte, oder noch beſſer von 
.  „berienigen Größe, welche man vorher nach dem grinachten 
Grandriß und beſtimmten Größe feines Ofens für nöthig fe 
det. Jede Platte mus wenigſiens 14 bis 2300 dick fenn, web 
wer es thun will, kann fie auf der obern Seite nut einer Gla 
fur überzighen laßen. Die Art der Verglafung, wie dic Wal 
benburgifchen Gefäße gemacht werden, it hierzu Die befie, und 
Tann mit. Salz und gutem Thon allenthalben nachgemacht wer: 
den. Diele Plaeten werden auf eiferne Schienen oder Stäbe 
gelegt, welche von der mittlern Aleinern Mauer NO_gegen die 
Seitenmaucrn reihen, und 2 Zoll breit find, damit jede Platte 
einen Z0U breit Bla Habe. Die Platten ſelbſt werden durch 
einen guten Kuͤtt mit einander verbunden. Der lcichtefte nnd 
befte Kuͤtt hierzn würde folgender fon. Man nimmit feidgefte 
Genen Gyps, etwas ungelöfchteg Kal, feingeſtoßene Ziegelſicite, 
eines fo viel als das andere, und miſchet Darunter etwas feinen . 
Hammerſchlag, rühret es wohl unter einander, und macht dd 
mit Leinöl zu einem Teig oder Mörtel. | 

Das legte Feld LMIK dieſes Ofens, Bat uͤber ſich einen 
hoͤlzernen Trichter, durch welchen Das auf Dem Boden au der 
Luft getrocknete Malz gleich herunter geſchuͤttet werben ann. 
Sollte ſich nad) etlichenmalen Darren mit weichem vder fihte 
. mein Doke eine Menge Ruß in den Canaͤlen angelegt haben 
fo darf man nur cine eiferne Kugel „vwelche an einem Etric 
beveſtigt ift, Durch die Oeffnung tg in den Canal: laufen tafeh, 
und fie Durch eine der Oeffnungen bei hi wieder heraus nchmen, 
hernach das in der Mitte des Stricks beveftigte Deifig « oder 
Strohgebund darch den Canal etlihemahl hin und. ber zichen, 
ſo wird alker anhangende Ruß abfauen, und von dem darauf 
gemachten Bener völlig verglimmen und fich derzehren. 
| - Alles übrige, was zur Erbanung diefer Darre ge 
hoͤrt, wird ein gefchicfter Mauermeifter und Brauer 
leichtlich anzugeben wiffen.- Bon dem Gehrauch derfel 
ben. aber wird in; ber Folge bei dem Malzmachen „dan 


— 


⸗ 


. 
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. Seit werden. &opiel aber wird ein jeder Kemer leicht: 
lich einfehen, daß in einem folchen Ofen nicht nur ohne 
‚alle Gefahr gedarret, fondern aud) alle Arten von Feue⸗ 


. werben koͤnnen. | 


rungsumferien, ja felbft bie Steinkohlen, gebrauchet 
Auch die. Veſchteibung eines won Ken. Jacob 


Gripenfiedt erfundenen und verſuchten Malzhanſco, 


darinnen ſich Malz und anderes Getraide, ohne 


vom Rauche Schaden zu leiden, bei Brenntorfe, 


Reiſig, und allerlei andern weniger tauglichen - 


Brennzeuge, trocknen läßt, aus dem XXVIII B. 
ber überf.. Schwed: Abhandl. a: d. J. 1766 ,: verdient 


bier eine Stelle. Wie ein folcher Darroſen beſchaffen 


ſeyn muͤſſe, und wie das Mafihaus felbit einzurich⸗ 


ten fen, lehrer folgende Beſchreibung mit den Zeich · 
Zum Gebaͤude des Malzhauſes mus nothwendig ein 


folher Platz auserſehen werden, da ein gufer Brunnen 


zu haben iſt. TIhüren und Fenſter mus man gegen 
Norden anlegen fünnen. Giefind, diefer Urfache mer , 


gen, alle auf Einer Seite, welches den Vortheil hat, 
daß tie Sonne im Sommer das Malzhaus nicht erhiz⸗ 
‚jen ann, und daf man alfo Kiel weiter in den Sommer. 
hinein malzen kann. Zu dieſer Abkühlung trägt es auch 


emas bei;,. daß die ganze fübliche Wand durch dag. 


Holzhaus nor der Mittagehige verwahret wird. Wo 
Geſegenheit iff, rings herum Bänme zu pflanzen, da 


. . hilft ide. Schatten im Sommer die Hige abhalten, umb 
Winter halten fie den Nordwind ab, da man das 


Malzhaus defto-leichter in gleicher Wärme erhalten kann. 
Weil der Darrofen großentheils in die Erde verſenkt 
vird, ſo mus der Platz, wo man bauet, nicht fo niedrig 


gelegen ſeyn, daß Feuchtigkeit eindringen, und Waller. 


im den Ofen treten‘ koͤnnte. Diefer Unbequemlichkeit 
“  kefto ficherer. vorzubauen, führe men. vinge um das 
Malzhaus einen tirfen Graben. | 
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Pi Et and Holzhauſes. Dafelbft ik: 


"Big, damit man die ee e in das Haus 


mian aldbenn das Malz hinauf windet 
"den Malsknecht... 1, das Holzhaus, deffen Shüren fo eingerichtet 

 Werdeffönnen, daß man Torf und 

führen, und daß man, nach dem Abladen, wieder Durch Die 

anudere Thüre fahren kann, wodurch die Arbeit, das Breun 


\ 






et den Samndrig 628 Tabl 8 "fehl, 


4,008 Malzhaus, oder ber —— b, der Brunnen 
Welcher deswegen fo. nahe an bag Malshaus ge ie werden 


Fig. 250 ‚ee Bi — wird F einem kleinen | 


et wird, wenn man e8 vom Dfen uam, bis er ch x 
die Bettſtelle für 


DBrennzeug mit Wagen ein⸗ 


gyg einzufragen, erfvaret wird Alsdend abet mus cine 
ride, die man aufheben fan, über die Treppe gelegt, 


Bf wo mia gr Ofengrube binabgebet, 7» Sig. 237. : 


Jtegt am bequemſten aufden Holzhausboden Ge der Hand, 
in er in Körben gefchaffet wird. Mitten über_der Ofen 


. | Fr eird eine Oeffnung gemadt, wodurch man den 39 


hetab wirft. 
Lig. 251, Aufriß dei alihauſes. e, die Roͤhre / wodurch 


| das ke aus dem 1 Sch zum N einmeigen abläuft. 


an Ensign Kanshin nad der Bit 
R 4 r m na nie p 
h — Ge Dältte Des Cemölbet, Pe 


“ ae S roßer ler defielben night Fi durchbrochen ſchu⸗ 


dem, weil die Feuerung an diefem Cnde unterhalten wird, 
wuͤrde die Platte daſelbſi ju heiß werben,. meon das Gewölbe 
durchbrochen wäre. Wo es Gelegenheit sieht, tief zu King 


ohne Daß man Veſchueruns vom ia b 


oo W 
W Bier⸗Brauen. BL. 
ht ſich das Gewoͤlbe Höher machen, fo zrennt das Gener deffer ' 
darunter. Oben auf das Gewölbe werden große Grauſteine 
bergefialit gelegt , daß man alle Oeffnungen mit großen Stel: 
2 wohl bedecket, damit die Wärme nicht unmittelbar aus ' 
Im fingen zu der Platte fieige , welches Brandlächer 
und Die Platte ungleich warm machen würde. 
u Dirferregen legt man anfangs einige Meine rundliche Steine: 
j ung herum, unter jeden der großen Steine; das 
— die großen erhoben, daß k die ihn nicht 


die * F und v Sa Mode al alſo das — * 


m. 22 befinden ef 14 Elle niedriger "al 
Platte, fo — einige Waͤrme Ge fie er 


Watte —— 

Müden des endlbet som Oſen, der ein Drittheil 

N beträgt, und fi in der 25 aſten Sig. geiget, iſt des— 

wegen dicht, da die Wärme Darunter durch ben Zug nach) dent. 
Ende des Ofens gefähret wird, und zugleich unser demfelben dur 
beide Seiten, welche durchbrochen And, bie Wärme glei 

Ok. Em. Vo, 3 une 
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unter der ganzen Platte. ausgetheilet wird, alſo eben bie Wär 

kung verrichtet wird, welche die fogenannten Galterne thun, die 

in andern Malzhäufern 7 bis 8 Ellen hinauf in den Ofen find. 
v, (Sig. 253) ein kleines Gcwölbe,. das die Deffuung in 


der Platte zwifchen.der Wand und dem Scheruflein verſchlaͤßet. 


— 


Hierdurch gewinnet man 2 Ellen Länge an der Platte, oder 8 
Quadratellen mehr Flaͤche, darauf zu trocknen, als mern die 
Platte nur an die Wand reichte- x, find ausgefchnittene Ziegel, 
Steine an zwo Seiten im Schornſteine, an die man Fleiſch und 
Speck zum Rändern hängen kann; aber diefe Zeit über mus 
man nichts ale Wachholder » Reifig brennen. Auſſer dem 
Vortheil, daß dieſes Raͤuchern ohne befondere Feuerung und 
Hartung gefchiehet, befommt das Geraͤucherte auch einen vicl 
beffeen Geſchmack davon, daß hier befändig Falter und frifcher 
Rauch il, anſtatt daß in andern Rauchhäufern nub Badfluben 
nur verichloffener und faurer Rauch su haben ift, der beftändig 
&ingefperret iſt. Eben fo kann man bier gleiih trocknen; wenn 
man nur eine eiferne Platte oben auf den Schornflein Icaet, und 
nicht mehr ald cin Drittheil von ihr offen läßt, fo entſteht im 


Schornſteine flärfere Hide, als in einer Badflube. 


Die Matten, aus denen dieſe Dfenplatte gemacht werden ſoll, 


muͤſſen nicht dänn ſeyn, wenn fie lange aushalten full, fondern von 


der dickern Art. Auch mäffen fie ohne fhuppichte Stellen ſcyn, 
welche bald durchbrennen, Daß der Rauch durchdringet und Das 
Malz beſchaͤdiget. Wenn fi) aber eine ſolche Unbequemlichkeit 
ereignet, ſo kann man ihr, ‚ohne die Platte herauszunehmen, 
welches beichmerlich fälle, nicht leichter Helfen, als das man 


- “einen Burgen dicken Nagel fchmieden läßt, mit cinem fo grefen 


Kopfe, (melcher ganz dünn und an den Rändern abgerundet 
feyn mus,) daß er das Loch wohl bedecket. Diefen Nagel ftect 
man in Das Loch, beftreicht ſowohl den Kopf des Nagels, als 
das Loch ringsherum, mil einem Kälte, der aus wohlgequerl⸗ 
tem Eiweiß und ungelöfchtem Kalf gemacht wird; dadurch wird 
alles fo dicht, daf Fein Rauch hindurch fann. Die Platte ums 
überall mit großem Fleiß und vieler Aufmerffamkeit zuſammen⸗ 
gefegt und genagelt werden, daß Feine Oeffnungen für Den 
Rauch in den Fugen bleiben ; follte fich aber ſolches ereignen, 
fo laßen fie ſich mit nurerwaͤhntem Kütt ebenfalis dicht machen. 

Sig. 254. Durchſchnitt nach der Linie yz. 

sig. 255, Durchichnitt nach der inieno, 

Sig. 256. Durchſchnitt nach der Pinie aa, bb, auf dem 


Grundriß der 249fien Fignr. d, das Geſaͤß zum Cinweichen. 


. 5 de 
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e, die Pumpe. "cc, ein Trichter, oder cin Schoruflein von Breb 
tern, wodurch Die Feuchtigkeit ausgehet. dd, ein Laden von 
Brettern, der nur im Winter gebraucht wird, wenn die Kälte ſo 
fiteng wird, daß da3 Mais frieren will; da wird Denn zugleich 
die Thüre zwifhen dem Darrhaufe geöffnet, - fo frieret das 
Malz nicht. Durch die davon hineinfommende Wärme kann 
man and) die Wärme im Malshaufe fo mäßigen, daß das Malz 
viel gleicher auswaͤchſt, und folglich mehr Ausmalzung giebt, als 
in den gewöhnlichen Malzhaͤnſern, wo fich eine fo gleiche erforder, 
liche Waͤrme nicht erbaltenläßt, g, das Darrhaus. h, der Dart» 
Der. i, Der Malzkaſten. ee, ein Trichter, oder Schornfirin 
wa Brettern, wodurch man die flarke Wärme auslaͤßt, die 
‚der Dien von fh giebt. Ei, ein Paden von Brettern, melcher 
im Winter manchinahl zugemacht wird. Die Erfahrung hat 
gelchret, dab das Malz viel geichtwinder trocknet, wenn man 
anf einen folchen Ofen Laden von dünnen Brettern macht, wo⸗ 
mit der Dfen, nachdem. die meifte Feuchtigkeit aus dem 
Malze gegangen ifl, völlig zugebedet wird. Eben jo Fann man, 
Ratt der Faden, Bogen von ausgefpangter Leinwand brauchen, 
oder dünne Eifenplatten mit Löchern, auf denen man anch das 
Mal; dünn ausbreiten kann. Wenn alsdenn die Wärme von - 
TH Platte anffteigt, mus fie auch durch dieſes Malz gehen, und 
ches trocnen. Wenn der Malzknecht des Aufnehmens der 
Laden nicht müde werden foll, fo iſt nöthig, Die Einrichtung fo 
za wachen, daß er, ohne große Mühe, 2 oder 3 Faden auf eins 
wahl öffnen kann, welches ſich mit Debeftangen leicht bewerk⸗ 
fittigen läßf. Werben folche Laden auf den Dfen gebraucht, fo 
Bat man ſu 3 oder 4 Sonnen Roggen, bie auf einmahl getrock⸗ 
net werben Fönnen, den Platz nicht weiter, als 4 Ele hoch, 
. warm zu halten nöthig, „welches die Höhe von der Platte zum 
Laden iſt, anſtatt dag eine Badſtube durchaus ſtark erhitzt wer . 
den mus. Hieraus erhellet, wie ſehr wenig Brennzeug dieſe 
Trockuangsart erfordert, und zwar nur Reiſig, da hingegen 
- das Badſtubentrocknen allemahl großes Scheithols erfordert; 
auch wicviel Holz jährlich zu foniel Hunderttanfend Tonnen Ge 
traide auf dem Lande aufgehet. Diefe Trocknungsart iſt auch 
ohne Fenerͤgefahr. Mitten vor der Thüre wird cine ſo große 
Deffaung in dem Boden gelaßen, dab das Malz dadurd) aufge 
lcegt werden, und die Wärme auffleigen kann. Mitten über 
den Malzkaſten wird eine kleine Deffnung mit einem Laden vor 
geuacht, den man nicderlagen Fann, daß das getrocknete Malz 
dadurch in den Kaſten fallt. geter dem erſten Gebaͤude an 
en 2 not 
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⸗⸗ 


nothwend ein Oberbodea ſeyn; fonft leidet das auf dem Boden 


liegende Getraide Schaden, fowohl von ber Seuchtigfeit dei 


- W 


Malhauſes, ats von der ſarken Wärme des Darrhau 

Tonne im Maaße halten, damit man.mit deſto wenigerer Muͤhe 
Das Setraide aus dem Kaften meflen, und es foglcich in das 
Einweihgefäß laufen lagen könne, wenn man nur den Pflod,.. 


der im Trichter befindlich iſt, herausziehet. Diefe Trichter fd 


deswegen gerade über einander geſetzt, daß man das Getraide, 
von welchem Boden es noͤthig iſt, miſſen fan, 
Fig. 257. Durchſchunitt nach iı und bh Des Grundriſſes 


- der. 249 Figur. 1, Treppe, oder Niedergang zur Dfengrabe. 


- 
2 
x 
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Ä 
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1, Holihaus. v, das Meine Gemölbe über der Dfenplatte zwi⸗ 
ſchen der Wand und dem nflein. kk, ein kleines Hebe⸗ 
Zeugs es beficht aus einem Kammrade und einem ganz kleinen 
Trilling, das Mal; damit aufumminden. i, der Malzfaften, 
welcher deswegen gleich unter Der Röhre angelegt if, damit 
man dad Mal; ohne en bequem auf deu Boden Yinauf 


.. bringen, und dadurch die Thüren Il einuchnen kann. ff Au 


/ 


—5— Laden, welcher deswegen an ber Thüre feun ming 
fie fonft der Tonne beim Aufwinden im Wege wäre, .zz, Die 
Maaßtonne , welche fo groß gemacht werden mus, baß fie zu⸗ 
glich das.aehäufte oder Kappenmaaß enthält, damit man dad 
nglame Meflen mit K bei jeder Tonne erfpare. 
Sig. 258. Duröfnit jum Grundriſſe der 249 
Beim Deanren Des Ofens nimmt man in Acht, baf, 


. zum Gemölbe, als zu den Seitnmauern, ſoweit das Fener kom⸗ 


„men kann, Fein anderer Mörtel, als aus Shon und Sand, 


. gebraucht wird, aber gar Fein Kalk, davon die ‘Dauer: bald 


! 


. 
No 
v 


gerfäl. Soviel von den Seitenmauern unter die Erde kommt, 
kann ganz und gar aus Grauſtein aufgeführet werben, und über 
der Erde aus Ziegeln. Die Landleute aber, ‘welche bie thew 
ren Ziegel nicht kanfen koͤnnen, Dürfen nur das Gewoͤlbe, die 
Brufi und die Hintermaner inwendig ju ausgenommen , fonfl 


- den ganzen Dien von Grauflein mauten; fie werden doch Davon . 


- chen den Nusen haben. 
Im .Anfange mus der Ofen fehr bedachtſam und 
mit gelindem Feuer getrocknet und gewaͤrmet merden: 


Greift man ihn gleich im Anfange mit heftigem Feuer 


an, fo fönnen ſowohl dag Gewölbe, als die Mauern, 
Riſſe bekommen. Nachdem es aber wohl auegen⸗ 
m n 


* 
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wet iſt, heizet man ihn des Morgens mit Wachholder -· 
Reiſig, weil ihn Flammenfeuer am ſchnellſten erwaͤrmt; 
nachgehends brauchtman groͤberes Brennzeug oder Torf, 
wenn er von der rechten Art iſt, einige Stun⸗ 
den nach) einander die allergleichſte Wärme giebt, wenn 
man, machdem der Ofen zuvor mit Slammenftuer er» 
wärme iſt, auf einen Haufen 2 oder 3 Kohleufäfle 
Torf hineinſchuͤttet; brauche man abernur Wachholders 
Keifig oder anderes Brennzeug, weiches ftarfe Flamme 
giebt, ſo mus, nachdem bie Ofenplatte ihre gehörige 
Waͤrme befommen hat, nur ein wenig auf einmahl ein- 
et werden, ſonft wird der Ofen zu heiß, das Malz 
gt an auf der Platte zu plagen, und verbrennt leicht. 
Dieſem aber bauer man vor, wenn man das euer ein 
wenig auseinander flöret, und die Ofenchüre zugleich. 
mit den Zuglöchern öffnet. Sollte die Platte an einer 
Seite heißer werben wollen , fo verfchlüßt man den far _. 
den auf diefer Seite, und öffner ihn auf der andern, fo 
ziehet fid) die Hige nad) derfelben Seite. Sobald die 
Platte ihre gleiche Wärme befommen hat, werden beide 
Ofenchuͤren und die Zugloͤcher verfchloffen, fo brennt 
das darinn liegende Brennzeug ganz gedämpft und lang⸗ 
ſam, da denn der Ofen fo verſchloſſen gelaßen wird, bis 
wieder neue Feuerung nörhig ift. Iſt das Brennzeug 
recht rocken, fo kann man den Ofen meift beftandig ſo 
verfchloffen halten, nachdem man das Keifig eingelegt 
- bat, wodurd die Wärme fehr zurück behalten, und viel 
eriparer wird. Das Wahholverreifig zum Dfen hervor⸗ 
zusiehen, bedient man ſich eines doppelten Hafens an 
einem etwa 3 Ellen fangen Stäbe, wie Sig. 259 zu fee 
hen ift; und das Reiſig in den Ofen hineinzufcyieben, 
einer zweifpigigen Gabel an einer Stange von & Ellen, 
wie Fig. 260 weile. Man zerhauet die Wachholder -· 
Buſche nur in fo kleine Theile, daß fie Durch das Ofen | 
Loch gehen; machte mar fie noch Feiner, fo vergrößerte _ 
man ſich Damit nur die er beim Einlegen. Di 
a 3 ie 


\ 
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Die Ofengrube und die Treppe werben von den ab- 
fallenden Nadeln forgfälrig gereinigt; fonft koͤnnte ſich 
das Feuer dadurch in das Holzhaus fortpflangen. Aus 
dieſer verſchloſſenen Feuerung fann nichts anders folgen, 


als daß fi im Ofen fehr viel Ruß fammelt, der endlich 


den Dfen inmendig erfüllt, und ein Suttew unter die 
Platte macht, daß das Feuer feine rechte Wirfung niche 
thut, auch die Platte niche in ihrer gehörigen Waͤrme 


; erhalten wird. iefeewegen mus der Ofen, wenigſtens 
des Jahrs einmahl, vom 


uße gereiniget werden, wel⸗ 
ches folgendergeftallt gefchiehet. Der Ziegelfranz wird 
abgenommen, die Platte wird aus dem kleinen Gewoͤlbe 
bervorgezogen, und auf 5 oder 6 Stüßen erhoben, auch 
vermittelft ftarfer Seile an große Nägel oder Hafen im 
Dache gehängt. . Nachdem der Ofen von allem Rufe 


. wohl gereinigt worden, vermauert man die Platte mie 


der auf vorermähnte Art. Ä 
Das Malen gefchiehet auf die gewöhnliche Art, 


Nachdem die Gerſie ihre gehoͤrige Zeit uͤber zum Ein⸗ 


weichen im Gefaͤße, auch im Haufen, gelegen hat, wird 
das Malz an der Wand, jedesmahl, daß es umgeſchau⸗ 
felt wird, von ſeiner Stelle weiter an das Ende des 
Malzhauſes gebracht; von dar wird es nach der andern 
Wand hingeworfen, und da auf gleiche Weiſe fortge- 
ſchafft, bis es an die Thuͤre des Malzhauſes komme, wo 
es von der Magd, ohne einige Hülfe, in eine Wanne 
gefaßt und anf Die Platte getragen wird. Nur aus der 
Urfache find beide Thüren, das Gefäß zum Eihweichen 
‚und die Pumpe, nebft der Treppe sum Boden, fo nahe 
zuſammen geftelle, Damit alle Bewegung auf. einer Stelle 


| efbeherune das Malz ohne Hindernis in feinem Kreife 


ortgehe. In einigen Malshäufern ift der Malzboden 
mit einem ſchmalen Gange mitten durd) und an den 
Seiten nad) der Größe der Malzen abgerheilt, wozu frei . 
auf der Kante ftehende ſchmale Bretter gebraucht wer⸗ 
den, die durch Klöge, jo an die Seiten angenagei In 
aufre 
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aufrecht gehalten werden, wie die im Grundriſſe des 
NRalzhauſes (Fig. 249) punctirten Linien zeigen. 

Bei dieſer Trocknungsart hat man am vortheiſhaf⸗ 
teften gefilnden, Fleine Malzen von 2, 3, 4, Tonnen, - . 
nach der Größe der Platte, umahın. » 

Auf dieſer Platte fann man dag Malz licht undweiß : 
dörren, oder auch fo braum, als das dunfelfte Badfſtu⸗ | 
benmalz, und doc) ohne es zu verbrennen. Es fomme 
nur auf Die Trocknungsart an. Verlangt man braunes 

Malz, fo wird es 5 bis 6 Zoll dick auf die Platte gelegt; 
und ſobald das Malz durch Umruͤhren und Wenden recht 
wohl durchwaͤrmt iſt, wird es einige Stunden lang in 
anterfchiedenen Haufen zuſammengeworfen, da es denn 
n ſchwitzen anfängt und ganz füß wird; aus welher 

Urfache die Landleute, welche diefe Trocknungsart in ih» 
ven Badftuben brauchen, dieſes Verfahren nennen: 
das Malz fÜR machen. Darauf wird es wieder auf 
gebreitet,, und unter beſtaͤndigem Umwenden vollkom⸗ 
men getrocknet. Dieſes Malz giebt ein ſehr braunes 
Bier, das einen ftarfen Geſchmack hat; aber dabei ift 
der Verluſt, daß es nicht fo viel Bier giebt, als das 

weiße Malz, weil beim Schwigen Feuchtigkeit aus dem 
"Male ausdunfter. | u 

Soll das Malz hell und weiß werden, fo legt man, . 
es nicht dicker, als hoͤchſtens 2 bie 3 Queerfinger hoch, " 
auf die Platte, da es auch nicht fo beftändig braucht ger . 
wandt zu werden, wie dag verige, und doc), der Menge 
nad, in Einem Tage etwas mehr Malz auf diefe Art 
- tefnet, als auf die vorige. Je dünner das Malz auf: 
geſchuͤttet wird, deſto weißer wird es. oo 
. _ Unter dem Trocknen wird das Malz mit einem 

Wendeſpaten umgeworfen, den man dünn und leicht 
macht, von einer Geſtallt, wie Sig. 261 zeige. Wenn 
man diefen recht brauchet, fo wendet er das Mal; der- - 
ge, daß allemaht das, was auf der Platte gelegen 
‚Yale, oben zu liegen fommt. Den Schaft an dieſem 
ö 4 u | Spaten, j 


— — 
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Spaten. macht mar nur fo lang, da man auf beiden 


“. 


Seiten die halbe Platte damit wenden kanu; macht man 
aber den Schaft länger, ſo kann man damit auf Einer 


Seite uͤberall wenden. 


Durch dieſe Einrichtung gewinnet man den Vor⸗ 


theil, daß die Gerſte vom Mälzer aus dem Kaſten it 
- den Trichter gemeffen wird,. und, ohne daß man fie zu 
- tragen braucht, in Das Faß.läuft; daß man das Waf 
ſer feiche in das Faß pumpen kann, und daß es ud, 


ohne getragen zu werden, von ſelbſt ansläuft; Daß das 


getrocknete Malz, nachdeni es vom Mälzer in die im 


den Kaften herunter gefommene Tonne gemefjen wor⸗ 
den, ohne Tragen leicht wieder .hinaufgezogen wird; 
daß der Hfen niedrig, und nicht über Z vom "Boden er 


hoben ift, fo, daß der Mälzer allein das Malz auf die 
Platte tragen kann, weiches Gefchäfte in andern Malz⸗ 


Hoͤuſern wenigftens 3 Perfonen erfordert; auch daß 


das Brennzeug bier fo nahe bei der Hand ift, und ber 


Mälzer im Haufe felbft alles bei der Hand hat, mas er 


braucht, daß alfo eine einzige Perfon alles mit Gemoͤch⸗ 
lichkeit beftreiten kann, was ſowohl beim Malzen a 


.  Zeodnen zu. chum ift; folglich laͤßt ſich auch alles 


fammen mit weniger Arbeitslohn und Koften verrichten. 
Wenn der Landmann auf diefe Art mit Wachholder- 
Reifig, Zweigen, die beim Abhauen der Aefte Des groͤ⸗ 
fern. Holzes in Menge zu erhalten find, Wieden, und 
andern den Graswuchs hindernden Büfchen, fein Malz 
und feinen Roggen trodnet: fohat er davon den doppel⸗ 
sen Borıheil, daß er das größere Holz erfparet, und zu⸗ 
gleich feine Wiefen und Weiden reiniger, . 
Die DBefchreibung eines Wialsbaufes und 
Darrofene, wie folche beim Leufftader Sammer» 
werke, von Sen. Pet. Waͤſſtroͤm angeleget worden, 


im XXXI®. der überf. Schwed. Abhandl. a; d. Je 


1769, ©. 275, gg. iſt nicht weniger werkwuͤrdig 
| Zr 


. Siehe Sig. 262. 


N 
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Das Sehiste “ fieinern , und das gange Untergchände 
gleichſalls aus Steinen gemölbt, das Gewölbe oben abgegleicht,. 
und der Boden mit Heerdſteinen belegt. 

Der Boden auffer der Stelle, welche sum Dfen erfordert 
wird, der Gang, und Die Ebene a, nchfi Dem Plage der Weich⸗ 
5— b, enthalten 240 Quadratellen, and geben zulänglichen 

Raum, 80 Tounen zu malzen, jedes Walzen zu 8 Tonnen ges 
rechaei, welches, wenn die Gerfie gut und Pörnigt it, 2 Tom 
ua Ausmalzung gibt, alfo zo Tonnen Malz, welches der 
Dia innerhalb 24 Stunden vollfommen troduet, ohne daß 
mau die Wärme gewaltſam zu verfiärten nöthig bat. 

Die Weichbottiche b, deren jeder 12 Tonnen enthält, ſollen 

— —— — inte Semanet werden; bisher bedicnet 
mar ſich hoͤlzerner. Sie find neben einander an den cinen 
Bichel geficiit, dem Den gegenüber ; darzwiſchen ift der Gang h 
wa der Darre im Dealsbaufe, & breit gelaßen, und Die Tenur a 
um Anstäuınen, worauj, wenn das Darren durch einige Hin⸗ 
hernis nicht etwa feinen völligen Gang bat, bie Malze, die fol 
erfordern können, verdünnt werben " 

Unter Des Weichbottiche Boden, der concan wird, uud auf 
den eine ausgehöhlte eiferne Platte geleget wird, gehet ein Kram 
mit einem Zapfen vormwerts an den Rennſtein e, woraus, weun 
folder geöffnet wird, das Wafler abflüßt, wenn das Geweiqhe 

ausgefchaffet werden ſoll, um zu ſchwitzen. 

. An der Vorderſeite des Beidboriht feget man, zu En 

der Arbeit, mei den Rahmen an dem Boden 

* der ein hoch, uud if; . darein wird ein Laden, au 

Eichenhols, gepa A nd Diefer, wenn die Gerße in den 

ttich gebracht wird, wohl zugeſetzt; wenn aber das 

Baden vollendet, und dad Waffer abgezapft ifi, nimmt mas 
ihm heraus, und da fällt die Gerfte meilt von felbft aus dem 

Wei ohne weitere Bemuͤhung, als daß man mit der 

—— era ab , was an den Bändern geblichen if, und 

Hr 

Das Malen ir N iehet in diefem Malshaufe Fand 
derochaflt. erfie Ponumt zuerſt in den Weichbetti 
ein das W —2*— von der in der Nähe Bas eingerichteten Pumpe 
gefuͤhret wird, fo meit, daß es & Elle hoc über der Gerſte 

Wenn es 24 Stunden geweiht bat, fo wird das Waſ⸗ 
ker abgezapfet, worauf yorermähuter Laden geöffnet, und die 
. wcihte Gerſte über den Rennſtein c gefhaufelt wird; (an 
when Renuſtein die Stelle gas Schwitzen Ka aufchet 


_ w 


90 Brlorler⸗Brauen. 


Damit das Waſſer von dem Eingeweichten beſto beſſer ablaufe.) 
Sp macht man von dem Eingemsichten einen Haufıh, an Der 


Stelle zum Schwißen d, wo es liegen bleibt, bis es anfängt, 


Ich zu erbigen, welches gemeiniglih innerhalb 24 Stunden 


geſchicht; darauf wird das Malz nad) e gebracht, und ciwa 


4 Elle hoch ausgebreitet. 

Den erſten Tag ftellet man das erſte Weichen in beim einen 
Bottich, den andern Tag, um eben Die Zeit daß andere Web 
den, an, und fahre folchergeftallt jeden Tag mit dom Meichen 
fort, worauf das andere Geweichte in feiner Drbaung ebenfaus 
hingelegt wird, zu ſchwitzen, und nach Verlauf cines Tages, 
das erfic Malz noch weiter vorwerts an den Plag f geichaufclt 
wird; das andere nimmt alsdenn des erfien Stelle ein, und das 


dritte Geweichte wird an den Platz zum Schwigen gebracht. 
Eben fo mwırd jeden Tag fortgefahren, fo daß das erſte Deals 
allcmahl fortgeht, und das andere ihm nachgefchafft wird, bis 


ed, nad) 10 oder 12 Tagen, vorn an den Dfen Eommt, da es 


denn auch fertig iſt, zum Darren aufgefchättet zu werden. 


Wenn das erfic Malz ſolchergeſtallt getrocknet iſt, welches ins 
nerhalb 24 Stunden geſchieht, fo wird Das andere ſoglcich dar⸗ 


nach aufgeſchüttet; und fo wird fortgefahren, ſolange der Ham⸗ 


“ on 


wer geht, und Gerſte im Vorrathe if. 
Jedoch nimmt man in Acht, daß das Deals ben dritten 
Tag, nachdem es aus dem Weichbottich gekommen ift, aber 
nicht mehrmahl, ganz ſtark gewaſchen wird, und daß, wenn 
das Mal; etwas warm wird, es an eine andere Stelle kommen 
mus; oder, wenn diefes innerhalb 24 Stunden nicht bequem 


geſchehen kann, meil andered Malz, das noch nicht weggeſchafft 
werden Fann, im Wege liegt, fo mus man das Mal; an feiner 


Stelle umichaufeln, fo baß es nic fo warm wird, daß es 
von fich giebt, oder fich zufammenklümpert ; bei fotchen Vorfaͤl⸗ 


len iſt die Tonne a fehr bequem. Dabei mus man cinen Tag 


- 


mal ein 


voraus ren, ba der Hammer im Gange ift, fo dab alle 

alztag für den Sonntag oder einen andern Feſttag 
verloren gehet, aber den Sonnabend trocknet es Boch völlig aus, 
wenn es den Sonntag über auch auf dem Dfen liegen bleibt. Sole 
te der Hammer etiwa einen oder den andern Tag füillfichen, fo 
breitet man die Malze wohl aus, fo dünn als möglich if, und 
ber Platz verflattet, wozn die Tenne n befonders dienlich iſt. 
Uebrigeng, wie das Malz nach dem Schwellen allemaht graßern 


Raum einnimmt, als zuvor, fo richtet mau auch die bıyar 


tung waͤhrend des Malzeus daruach. 


Beim 


1 


a 
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Beim Doͤrren ift weiter nichto su beobachten, als dah das 


Malz, welches auf den Ofen und bie eiferue Platte gebracht 


9 


il, wohl umgetwandt wird. Dieſes geſchiehet bequem mit eis 
sem dazu gemachten Spaten 5, deſſen Griff eine Elle länger 
ü, als die Breite des Ofens beträgt. Das Blatt des Spas 
tens wird unter das Mal; gefhoben, ımd der Spaten nachher 
tu den Händen berumgedrchet. | J 
Der Nutzen dieſer Einrichtung iſt unfehlbar und man⸗ 
nigfaltig. Holz wird betraͤchtlich erſpart, da das Malz⸗ 
Haus, ohne andere Wärme als die der Ofen giebt, 
auch in dem Fälteften Winter getrieben wird. Das Ver⸗ 
faulen der Boden in der Arbeiter eigenen Stuben, wel 


-,. des von den darinn angeftellteen Malzungen verurfachet 


wird, wird auch hierdurch verhuͤtet, und alle Befonvere 


. Gebäude zu diefen und Ähnlichen Verrichtungen werden 
unnoͤthig, weil Malz, Roggen und ale Arten Getraide 


eben dem Ofen gedörrt werden fönnen. Das Un⸗ 
ter: und Das Obergebäude laßen fich nad) Gefallen ein- 


tichten; anſtatt daß. das erfte zu Leufitad durchaus ge . 
voͤlbt ift „ läßt fich diefe Erhöhung durch Pfeiler erhal 


tn, und man fängt den Boden mit Balken und Bret- . 


- tem an, wotauf etwas Graus gefehüttet wird; darüber 


kemmen Ziegel oder Szeerdfteine, die wohl und veft in 


- Mörtel gelegt weyden. Die Wände werden 4 Ellen - 


hech gesiemert, und darauf wieder Balfen und Dach» 


Ziegel, wobei man aber Acht hat, daß der Boden, auf 


welchem man das Malzen verrichtet, etwa 4 Ellen hoͤher, 
als die Feuerftelle des Hammerheerdes geleget wind, 


venn der Zug zulänglic) ſeyn foll. 


- Der Weichbortich darf eben nicht nothwendig aus 
Klinfeen gemauert werben, . fondern braucht nur von 


dauerhaftem Holze zu feyn. Die Größe des Ofens 


serhälefich gegen die Malzungen, wie 1 gegen; nehm⸗ 
Eh, man rechnet aufı Tonne, 8 Quadratellen Pia 
Km Doͤrren. Lebrigens gehört über den Ofen ein zu⸗ 
nglicher Windfang oder Schornftein, nur von Bret- 
tn, den Dampf fortzuführen.. Sollte dev Dampf zu 


ſehr 
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ſchr hie Malzhaus hineindringen, ſo hänge man Bore 
haͤnge von groben Zeuge um den Dfen an ben offenem 
. Seiten, welche, während des Wendens des Male, 
aufgezogen, wenn es aber verrichtet it, niedergelaßent 
werden, 0 | . | 
Für Hammerfohmiede und andere Arbeitsleute, ' 
mus dasMal;, warın fie es nicht verachten follen, etwas 
- räucherig ſeyn. Wenn alfo für fie getrocknet wid, 
ſo Öffnet man die Klappe in dem Rohre k mohl ug, - 
af, da ſich dern dieſe Abfiche leicht. erreichen fäßl 
"Will man Malz ohne Rauch haben, fo verſchluͤßt man 
die Klappe, damit die Röhren, mm, allein wirken. 


Eine von neuem verſuchte Art, allerley Getraide und rauchfreves 
Malz bey hoben Defen zu trocknen, von Per. Wäfftrdm, 
f. tmı XXI @.der über! Schwed. Abhandl. .d. 3. 1771, 
Leip. 1775, 91.8. S. 193 — 198, 0.1.8.8. - 

Mas insbefondere die Darröfen von Coͤpferka⸗ 

- cheln betrifft, fo ift die Zurichtung eines folhen Ofens 
gar nicht kunſtreich. Die Ofenwände und Kenerzäge 
werden nad) der neuen gewöhnlichen beften Art erbauet, 
and zur Feuerung ein fogenanter Muffelheerd, bu 
weichen die Flammen des Feuers, mittelft ſchwacher 

‚ zwifchen den Mauerſteinen gelaßener Oeffnungen, mir 
dermaßen wirken und hindurch dringen koͤnnen, daß fie 
die Lage dee Darrfacheln nicht berühren, darinnen ans 

gebracht; auch bleibt alle übrige Form der gewoͤhnli⸗ 

. ben Darröfen unverändert, auffer daß, ftatt.der draͤ⸗ 

-thernen oder aus Holz geflochtenen Horden, töpferne 

. Kacheln, weiche die Länge oder Hoͤhe dee drächernen 
haben fönnen, in der Breite aber, mehrerer Haltbarkeit 
und Dauer wegen, nur zu 3 Ellen abgerichtet find, an _ 
gewendet werden. Diefe nur unglafurt zu laßende Ka⸗ 
cheln werden dermaßen gefertiger, Daß fiedie Stärfe einer 
ordentlichen Ofenfachel, an den Seiten aber folche Falzen 
‚haben, daß die Kante der einen durch den Falz der an⸗ 

: berm Kachel bedecket, und beide zuſammen bermaßen 

. in 


x 
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ia einander gefchloffen werden, daß die Blöche derfelben 
Fi an efpündeten Brettboden gleichſiehet. Das sage 


acheln wird, gleich denen Horden, 
* an der Seitenmauer und oben am —AXãXi 


. befindlichen Falze, worinnen ſolche, wenn fie nach rich⸗ 


tigem Maaße gefertigt und gut gebrannt ſind, genau 
anſchluͤßen, — * — und die Fugen werden mit et⸗ 

« was Lehm verſtrichen, damit gar fein Rauch hindurch 
ziehen fan. Zu mehrerer Verwahrung ſoicher Darr⸗ 
| Pa infonderheit, wenn felbige eine ziemliche Länge . 

. haben müflen, wird in der Mitten derfelben eine eiferne 
‚ . Gtmge, oder ſogenannte Schiene, Damit fie darauf 
nit ruhen und nicht fo leicht einbrechen fönnen, queer⸗ 
iber darunter angebracht. Die auf dergleichen Kacheln 

geverwendenden Koften find nicht-beträchtlich, uud in Au⸗ 


hung der Eoftbaren beärherner Horden, für eine wahre 


Kleinigkeit au achten, indem eine 2 Ellen lange und; 
Ele breite ache in den meiſten Gegenden mehr nicht, - 
as 3 Gr., zu ſtehen fomme. Daher aucı ein fergfäl- 

: figer Hauswirth um fo leichter estiche Stuͤck dergleichen 
Kechein zu aller Borforge in Vorrath halten kann, um 
auf allen Fall, wenn ein oder anderes Stüd durch un⸗ 


geſchickte Handthierung der Brauer zu Schaden gebracht, | 


eder andy fonft roandelbar werden follte,, die ſchadhaften 
Oete dadurch ungeſaͤumt ergänzen zu koͤnnen. 
Der vorʒuͤglichſte —5 folcher Kachel⸗ Dat 
Oefen beftchet rn 1} daß der Feuersgefahr, wel⸗ 
. Ger man durch bie hnlichen nah noch nıche 
aber hölzernen Sorden fo gar fehr unterworfen ift, da⸗ 
Ei Taf gänzlich abgewehret werde; 2) daß das An⸗ 
ae en eier 
rlo —*2 da zu ehe; 3 
daß dem Malze der wilde Hotzrauch uud Dampf, wel⸗ 


(her ſich bei den gewoͤhnlichen Hordendarren in Die Male 


Kömer ziehen und anlegen, auch unftreitig Denen Daraus 
We boananten (Ohren ein ungefunbes Wrfen beihringen 
004 ’ 
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IMS; eirtjogen, und Dagegen der reine und ſiebſtche 
Kerngeſchmack beibehalten wird ;.4). daß alle Malzkoͤrner 


bei nur halber Mühe und Wartung ſolchen Darrwefens 


+ einander vollfommen gleich geröfter werden koͤnnen; 5) 


daß alle Arten Brennholzes an Stangen und Knuͤppeln, 


und mas nur Düre und brennend ift, dazu verbrauchte 


. s 


werben fönnen; da hingegen bei den SHordendarren, zur. 
Minderung des in die Malze ſich ziehenden Holzdampfes 
und Rauches, fein anderes, als. Erlen» Birken» oder 


- Büchen» Holz‘, verwendet werden darf; 6) daß ein 
« folcher Kachelheerd zugleich zum Obfidarren, ſowohl fei- 
ner Größe, als auch des verfchloffenen Holzrauches hal⸗ 


x * 


ber, ganz befonders bequem iſt; nicht weniger 7) Daß 


auf einer folchen Darre Flache und andere Wirthſchafts⸗ 
Borräthe, welche einer von Holzflammen und Rauch 
entfernten .und gemäßigten Feuerung bebürfen, ohne 
alle Feuersgefahr abgedörree werden Fönnen, immaßen 


ſowohl das Feuerloch als die Rauchfaͤnge aufferhalb ber 


ſogenannten Darrftube, welche, nad) recht guter An⸗ 


richtung, bloß den Darrofen enthalten, und ſowohl zu 


befter Verwahrung, als zu mehrerer Wirkung der 
Feuerhitze, mit übermölbten Mauern eingefchloffen 
feyn mus, angerichtet werden, da denn das Feuer» ober 
Hitzloch auf der einen la F Seite unter einem ſoge⸗ 
nannten Vorgelege und beſonderer Bedeckung, die 
Rauchroͤhren aber, nach Beſchaffenheit derer anzubrin⸗ 
genden Rauchzuͤge, davon etwas abwerts auf einer an⸗ 
dern Seite, wo feine andere Gebäude nahe anſtoßen, 
anzubringen find. Ä 
Alles, mas bei obbefchriebener Anrichtung derer 


- Malz» und Dbfl-Darröfen mie Töpferfacheln von Haus · 


Wirthen, die diefer Sache noch unerfahren find, zur 


Bedenklichkeit anzubringen feyn dürfte, würde ungefähr 


darinn beftehen: a) Daß man der Meinung feyn dürfte, 
es müfle zur Heizung einer folchen Darre, wenn bie 


Malzfruͤchte fatsfam gedörret werden follten, mehr denn 


gedeppeit 
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gedoppelt fopiel Holz, als zu den Hordendarren anzu. 
wenden ift, vertan, auch b) mehrere Abmüßigung 
des Braumeiſters zu dem langfamern Abdörren erfor« 
dert werden, zudem aber c) die Malzfruche nicht zu fo 

ugſamer Farbe, und alfo das daraus zu brauende 
Gier nur heil und lichtbraun, keinesweges aber genug- . 
ſam dunfel ausfehend,, gebracht werden fönnen. 
Wenn nun ada) zwar zugeftanden werden mug, 
daß bei ſolcher Feuerung etwas mehr an Holze zum recht 
forfen Abdarren der Malzförner aufjumenden fey, wel⸗ 
des jedoch Faum den Gten Theil des gewöhnlichen Auf . 
wandes, twofern nur bei den einmahl erhitzten Kacheln 
und Ofenwaͤnden zum Fortdarren auf einige Tage lang 
genugſame Malz vorraͤthe vorhanden find, betragen wird, 
wogegen aber zuverläßig behauptet werden fann, baf 
ſolchẽ Heizung, in Anfehung des dazu anzıumendenden 
ſehr geringen Gehoͤlzes, an Stangen, Knüppeln, Spaͤh⸗ 
nen, u. d. gi. bei weiten ‚nicht fo hoch zu wuͤrdern fen, 
als Die andere Feuerung mit Stheitholge von den beßen 
Hohforten, dergleichen an vielen Orten fehr fofibar und, 
beſchwerlich zu erlangen find, denen Brauherren zu ſte⸗ 
ben kommt. Mie dod) in denen Gegenden, wo das 
Holz fehr rar, hingegen aber Stroh im Ueberfluß nor 
handen ift, die Kacheldarröfen nicht weniger damit er⸗ 
heizet werden fönnen. Ad b) Ebenermaßen ift niche 
abzuleugnen, daß zu ſolchem Abdarren der Malze, jm⸗ 
maßen die Kacheln nicht fo gar dick, als die gewoͤhnli⸗ 
den Horden, damit beſchuͤttet werden koͤmen, der dritte 
heil der Zeit mehr verwendet, und alſo die Abmuͤßi⸗ 
gung eines Brauers, der Verweilung nach, dabei in 
etwas vermehret werden muͤſſe. Es gereichet aber Dabei 
auch zum Vortheil, daß ein Brauer, der bei dem vor: 
bin gewöhnlichen Abdarren der Malze unabläßig zu thun 
. bar, hierbei von Zeit zu Zeit, zu ganzen Stunden und 
länger, ohne einige Berwahrlofung der Darrfrüchte zu 
befürchrem zu haben, ſich abmuͤßigen, und alfo * 
Zr | nn en 


’ 
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Ben das Warten feiner auf den Malztennen und Boͤden 
habenden Früchte fomohl, als die Wartung der Kel⸗ 
-  Serbierporräche, und was ihm fonft bei dem Brauweſen 
' u beobachten oblieget, fehr bequem mit beforgen und 
ausrichten könne. Wenn ein‘Brauer fi) roch mehrere 
Erleichterung bei folhem Malzdarren verſchaffen will, 
darf derfelbe nur ein abzumäßigendes Hofgeſinde, über 
ein erivachfenes Kind, fo zum Machlegen des abbren- 
enden Holzes, und zum Wenden der Frucht, (wozu 
ein in Form eines breiten Schwerdtes zugehauenes leich⸗ 
tes Holz am bequemften diener,) geſchickt genug iſt, ab⸗ 
richten, unter weicher Beihuͤlfe verfelbe zu 2 bis 3 
' Stunden lang, und bis zu der Zeit, da die Malzfruͤchte 
vollfommen abgedorret und ducchgebrannt find, folglich 
- abgehoben, und ander Malz aufgeſchuͤttet un mus, 
ſeine Darrſtube zu beſuchen nicht noͤchig haben wird. 
—F— Kann durch Erfahrung und durch den wahren 
»Ausfgall thaͤtig angeſtellter vieler Proben, behauptet wer⸗ 
den, daß die auf den Kacheln genugſam durchroͤſtet und 
gedorreten Malze, zu fo ſtarker brauner Farbe zu brin⸗ 
gen find, als ſolche nur zur aͤuſſerlichen Annehmlichkeit 
eines guten Bieres erfordert werden koͤnnen. Doch wird 
allerdings dergleichen auf Kacheln abgedorretes, und noch 
ungeſchrotenes Malz, dem aͤuſſerlichen Anſchein nach, 
- demjenigen, fo auf Horben gedorret worden iſt, in der 
braunen Farbe nicht ganz gleich ſcheinen, im Verbrauen 
aber dem Biere nicht weniger Farbe beibringen, welches 
ganz unfehlbar daher entſtehet, daß lezteres, fo auf Hor⸗ 
den gedatret wirb, zwar aͤuſſerlich an der Schale durch 
den anſchlagenden Holzrauch und Dampf mehr ge⸗ 
faͤrbet, und gleichſam beruſſet, erſteres aber durch die 
langſamere Wirkung des Feuers in ſeinem Kerne meht 
ausgeloͤſet, und mittelft: der längere Zeit hindurch dahin 
oſtaͤrker eindringenden Hitze, durch und durch abgeborret, 
und ſolchemnach auch alles inwendig Mehligt» und Ker⸗ 
nigte ſtaͤrker durchbrannt und angefärber wird, F 
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Daß aus dergleichen Dong Holzrauche und Dampfe 


unberührt gebliebenen Malze ein weit gefunderes und - 


ſchmackhafteres Bier, als aus ſolchem, in welches ale 
der Danıpf und Rauch, und andere aufgeloͤſete wilde 
Salze des Daͤrrholzes eindringen, und ſich anlegen koͤn⸗ 
nen, gebrauet werden müfle, wird einem jeden Hauswir⸗ 


the begzeiflich genug fallen; zudem ift auch nicht mente . 


ger zu glauben, als ſelbſt die Erfahrung bei angeſtell 
ten Verſuchen ſattſam gelehret hat; daß dergleichen auf 
Kacheln gedortetes. Malz, wenn ſolches gut gewartet, 
aid hinlaͤnglich oft umgewandt, alſo recht gleich durch⸗ 
beamnt witd, dem Biere wirklich mehr Kräfte, als das 


äuf Horden gedotrete, zuwege bringe; maßen denn bet _ | 


ben Dörren auf Hörden, befanders auf den brärhers 


zen, fat unvermeidlich ift, daß micht ein Theil derer zu 


unterft auf dem Drathe liegenden Koͤrner, die im Um⸗ 
wenden unberührt bleiben, verbrennen und Fraftloß wer⸗ 
ben ſollten, weiches auf den Kacheln gar nicht zu beſor⸗ 
gen ſtehet. on. 


Hietnaͤchſt kann auf ſolchen Kacheln ke n Koenchen I 


Feucht umkommen, ſo wie denn auch der Auswuchs des 


verbrochen wird, barunter vermenget bleibt, bet den 
Deachhorden hingegen vieles davon ſowohl, als auch 


von den Malzkoͤrnern ſelbſt, durch die Horden fällt; und 


zum Verbrennen gebtacht twird: 


Fr Anſehung des obgedachten nurtz baren Mitgebrauthes bie 


⸗ 


acheldarren zum Abdoͤrren des Obſtes, iſt noch zu bemer⸗ 


3— daß man vor der Zeit, ehe man das Obſtdoͤtren auſtellet, 
init vorrathigem Malie auf einige Zeit lang ſich vervorgen 
Auhffe, immaßen nicht wohl thunlich fenn will; beiderl-t bir 
tidanber dorzunchmen, teil die von bern O6 auf den Kache 
zeruͤckbleibenden Säfte dem ſo bald hernach 
den Malze ein Anſchmecken zuwege bringen wuͤrden, welchem 
abet, wenn nur das Obſtdoͤrten nach einander verrichtet werden 
kann, par leicht dadurch abgewehret wird, wenn man die Karhelit 
mit naſſem Sand abreiben und dag 

172 rk, V Th. 


⸗ 


rn ſe laͤßt. W 
in ſcheuten aͤßt — ge 


arädt zu bringe⸗ 


Malzes an Wurzeln und Keimen, wehn ſolchet auch 


'8 Bilier⸗Btauen. 


foices geſchehen, wird der Ofen mit ganz wenigem euer ne 
aßen erwaͤrmet, daß damit Die durch den naſſen Saud 
denen Kacheln zugebrachte Feuchtung, ohne Beſorgung, daf 


- folche: daher bei nächften vollen Darrfeuer fpringen wmögten, 


wieder getilget, und das Austrocknen der, Kacheln bewirket 
‚werden könne. Endlich ifi bei dem Darren des Obſtes uch 
zu gedenken, daß, wenn in fruchtbaren Jahren fehr viele Ber 
räthe davon vorhanden find, zu Erfparung einigen Holzes fowohl, 
als der Zeit und Arbeit, fehr viel beitragen Fönue, wechn, 

Den Kachelbeerd ein bölgernes Rahmgeſielle auſgeſetzet, und 
mit noch beſondern geflochtenen Horden zu verflärfender Auf 
ſchuͤttung des Obſtes verfehen wird, immaßen in Diefer Art das 
auf die Horden zu bringende Obſt, mährend der Zeit, als das 
auf den Kacheln liegende ganz gedörret wird, wenigſtens ſtark 
welken, und allermeift zur Hälfte abdorren, and) folchergeftalt, 
mann folches nad) dem Abhub des genug gedörreten Obſies, an 
deſſen Stelle auf die Kacheln gebracht wird, ia gar kurzer Zeit 
zu gleicher Vollſtaͤndigkeit gelangen kann. Diejenigen, welche 
mit dem Dörren des Obſtes auf dergleichen Kacheldargeu den 
Verſuch anftellen, werden fi) eines nicht geringen Nutzens in 
Der verbeflerten Site ihres gedörrten Obſtes verſichern. Es Bleibt 
ſolches unter dergleichen Zurichtung nicht nur volfommen rein 
und fauber, fondern wird auch, wenn das Ofenfeuer babei 
gehörig wahrgenommen, und in rechter Mäßigung erhalten 
wird, vor allem Anbreunen und audern Mißrathen gänzlich 
bewahret. Ueberdies aber kann anf einer Kadjeldarre, fo wie. 
dergleichen bei einer ſtarken Brauerei von ziemlicher Größe be 
fchaffen fenn mus, ein nicht geringer Vorrach vom Obſte binnen 


wenig Tagen vollftändig gut abgedörret, und Dabei ſehr vꝛel Ma⸗ 


be und Koften, welche bei andern Obſtdarren, fo gemeiniglich fche 


. enge erbauet, und mit lauter Fleinen Horden, welche der 


Hitze des Feuers nicht alleſammt zu gleicher Wirkung theilhaſ⸗ 


. tig ſeyn koͤnnen, verſehen ſind, noch mehr aber bei dem Abdoͤt⸗ 
ren des Obſtes in den Backoͤfen, auch durch dad Anreihen defs 


a 
. . 


feiben, und andere dergleichen, der Gewohnheit nach , Bamis 
zu treibende Wirthſchaft, aufzumenden find, erfparet werden. 


Nach dem Berichte bes Keips. Intellig. Blatts, 
No. 47, 0. %. 1773, ©. 484, findet fi in der Ge: 
end Döbeln, auf dem Rittergute Lättewis, eine toͤp⸗ 
erne Malzdarre, auf welcher etliche 40 Jahre ohne die 
Ä Ä ' ‚geringite 
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geringſte Neparatur mie dem glädlichften Erfolge ger 
malzet worden. tn 


Bon bem Nutzen derer mit To chein angerichteten Mall, und 
Obſt⸗ — f. das — — (von here 


J. 2.9. Wichmannshanſen ) 2.176, 8 & 70-81 


In England hat man in verfhiedenen guoßen 


Brauereien folgende Einrichtung von Malzdaͤrtren. 


- Unter den großen Malzboden, welche fehr lang find, und 
wo das Luftmalz nicht nur getrocknet, fondern auch aufs 
behalten wird, ift ungefähr-um die Miste deflelben un. 


ten eine befondere Stube erbauet, in welcher ein großer 
sferner Dfen befindlich ift, deſſen Obertheil nur aus 
ſtarken Blechen beſtehet, aber ſehr lang. und breig iſt. 
Gleich über dieſen Ofen iſt die Decke zudem obern Malz⸗ 
Boden offen, und mit einem ſtarken eiſernen, aber en⸗ 
den, Gitter verſehen, welches wenigſtens 6 bis 8 Ellen 
lang, und 3 Ellen breit ift. Ueber diefes Gitter werden 
Haardecken ausgefpannet, und hernach ein Theil des 
Malzes darauf ausgebreitet. Der Ofen wird alsdenn 
gefenert, von welchein die Hiße gegen dieſes Gitter auf» 
fleigt, und das darüber ausgebreitete Malz gelind trock⸗ 
net, Alle auffteigende Feuchtigkeit wird durch den obern 


Zug der Luft fogleich fortgeführer, und fobald das Malz 


hinlanglich trocken, wird es gegen den andern Theil des 


Bodens geworfen, und Dagegen frifches auf die Haare 


Decken geſchaufelt. Man kann auf ſolche Art in. kur⸗ 


zer Zeit eine beträchtliche Menge vorraͤthiges Luftmalz 


darren, worzu man fi in England ohnedies nur ber 
Steinfoblen bediener, das Malz felbft auch nur gelind 


darret, ohne daß es braun wird, ‘Brauereien, welche. 
zugleich mit Malz handeln, Fönnen dergleichen Darre 


mit großen: Vortheil gebrauchen. 


Es ift nunmehr noch nöchig, von andern zum 
Malzen und Brauen nöchigen Nebengebaͤuden 
in handeln, wohin ich vornehmlich einen Güraldebo 

vo. wm pr . . en 
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den, WMalsboden, Hopfenkammer, und gute 
Zeller, rechne. 6 
Don der Anlage der Getraide⸗ und Malz⸗Boͤ⸗ 
Den, habe bereits oben, S.62, f. etwas ermähnet. “Der 
Boden, worauf theils Das Getraide, theils das fertige 
Malz, liegen foll, wird entweder aus einer gegoſſenen 
Enpstenne, welches aber ziemlich Foftbar ift, verfertiget, 
oder von giiten trocknen, wohl an einander gefügten, 
Brettern gemacht. Iſt das Brau- und Malzhaus von 
Steinen erbauet und gewölbe, fd hat man fid) weniger 
für den .auffteigenden Feuchtigkeiten zu fürchten ; als 
wenn die Dede nur von Holz und Brettern ifl. - Im 
leztern Fall mus man fie nochmendig doppelt mit Bret⸗ 
tern belegen, auch alle Fugen darzwiſchen mohl ausſtop⸗ 
fen und. verwahren. . An den Seiten des Daches wer⸗ 
den niedrige Dachfenfter mit Klappen angebradjt, Durch 
welche zwar die Luft ungehindert durchflreichen, nie 
mahls aber die Sonne hineinfcheinen kann, weit Diefes 
ſowohl dem Getraide, als fertigem Matze, nachtheili 
iſt. Uebrigens wird der Getraide- und Malzboden rd 





eimne Scheidewand don einander abgefondert, Damit bei 
dem Ummerfen derfelben nicht der Staub des einen zu 
‚dem andern fliege. Auffer den Klappen muͤſſen diegen- 
ſter mit guten eilernen Gittern verfehen feyn, damit feine 
Katzen oder Vögel hinein fommen, und das Getraide 
verunreinigen. . Beide Böden mäflen, wenn es die Jeit 
und Gelegenheit zuläßt, von aller Linreinigfeit, Spinnen⸗ 
geweben, “u. ſ. v0; fleißig gereiniget, und. der Boden 
fetbft mie einem Decoct wider die Koruwuͤrmer, wozu 
‚Ich die Borfchriften unter dem Art. Rornwurm ans 
zeigen werde, beiprenget werden, um allen Schaden zu 
verhuͤten. Kann man übrigens die Einteilung Diefer . 
beiden Böden fo machen, daß ein Theil des Getraideba« : 
dens über der Malzſtube, nicht weit von Dem Quellbot⸗ 
tich, befindlich if; der andere, oder Malzboden aber noch 
bis über die Darte reichet, fo wirb man bei.der = ! 
J— 


1 


| 


Berl  — doꝛ 
ſebſt viel Zeit-Erfpatung finden, ‚welches jeder. Hause 
‚ Birth amı beften einfehen und beurtheilen kann. 


Da der Hopfen einmahl als ein wefentliches Stud 
jum Bierbrauen angenommen worden ift: fo ift es für 





 erdeilen einen Vorrath zu alen Zeiten bei der Hand hat, 
ja noch beſſer, wenn er bei wohlfeilem Preife deffelben 
‚Wh auf ein oder etliche Jahre damit verforget, um, bei 
. fh ereignendem Mangel oder Mißwachs, feinen Scha« 
den zu leiden. Es ift aber fein Pflanzengewaͤchs, tele 
ches mit mehren Fleiß für allem Luftzuge und Seuche. 
igkeit bewahret werden mus, als’ der Hopfen. Seine 
beite Kraft liegt in den flüchtigen balfamifchen oder viel⸗ 


jede ¶Beſitzer einer Brauerei höchft vortheilhaft, wenn 


‚ ehe veligten Theiten deſſelben; Daher iſt es nöthig, bei 


einet großen Bierbrauerei auf defien Verwahrung eine 
beſondere Aufmerkſamkeit zu richten. Wie berfelbe in 
‚ Süden zu verwahren, und in Schlagfäffer einzupreffen 
ſey, werde ich unter dem Art. Kopfen lehren. Wer 
fern man aber in einer neuen Bierbrauerei, vornehmlich, 
benn fie eigenen Sgopfenbau hat, gleich Anfangs eine 
‚ befondere. Sopfentammer mit anlegen will, fo kann 
dieſes am bequemften auf folgende Arc geſchehen. Man 
macht auf dem Boden über dem Brauhauſe, gegen bie 
. Mitternachtsfeite, einen befondern Berfchlag von er 
ken Bohlen ing Gevierte, nad) Verhältniß der Größe 
. feines Hopfenbaues oder verlangten Vorrathes, Doch fe, 
. Daß derfelbe etwa zwo Ellen hoch von dem Fußboden 
abſtehe. Unten in dem freiftehenden Boden diefes Bere 
Khlägeß, wird eine Klappe, ungefähr ı Elle lang und 
breit, angebracht, weiche herausweris geöfftree werden . 
lann, aber allenthalben gut einpaffe. In der Dede 
des Berfchlages aber ift eine etwas größere, und eben⸗ 
; fallg gut paflende Fallchuͤre befindlih. Ale Fugen und 
Ritzen diefes-Berfchlages, als der eigentlichen ‚Gapfen- " 
ammer, muͤſſen fo genau, als moͤgůch, verftopfet, und. 
Dr Borforge auch noch von auſſen die Rigen mit far 
nn 3 0 em 
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kem Papier verklebet werden. Durch bie obere-Fall- 
v Shüre wird nunmehr der abgetrocknete oder gekaufte 
- Hopfen eingefüllet, und fo veft, als möglich, eingetre⸗ 
‚ ten, hernach die Thüre zugemacht, und wohl ——5 
auch, wenn fie etwa fo bald nicht wieder geöffut® wird, 
, mit Papier verfleber. Sind gute Hopfenjahre, fo kann 
. an deſſen eine Menge. in wohlfeilem Preis einfaufen, 
und in dergleichen Hopfenfammer viele Jahre lang volle 
kommen gut erhalten, Brauche man Hopfen zum 
. , Brauen, ſo wird durd) die untere Klappe foviel heraus⸗ 
genonimen, als man nöthig hat. Bon oben kann alles 
mahl der neue Hopfen wieder nachgefüllet merden, wel⸗ 
; eher in Flitzer Zeit Durch den erften und fchon alten Hop⸗ 
, fen veredelt und verbeffere wird. Bei einem folchen 
Vorrath yon gut verwahrten und abgewarteten Hopfen, 
kann ein Brauhetr fich zu allen Zeiten einierlei Art von 
‚ gutem ſchmackhaften und dauerhaften Bier verfprechen, 
wenn anderg bei dem Malzen, Brauen und Gähren al« 
les gehörig beobachtet wird. | 
Weil ich bier den Fall eines eigenen Hopfenbanes 
angenommen habe, viele Landbrauereien auch wirklich 
‚ den nöthigen Vorrath von Hopfen felbft erbauen: fe 
“ will ich Hier eine nörhige Bearbeitung deſſelben, nehm⸗ 
. ih das Trocknen des frifchen Sopfene, mit anfüh- 
ren, welches auf dem oben S. 76, fgg. befchriebenen Darr⸗ 
Ofen am allerbequemften geſchehen kann. Die Eng: 
laͤnder verrichten diefes mit der größten Sorgfalt, um 
fomöhl alle Kraft in ihrem Hopfen, als auch deffen aͤuſ⸗ 
erlihes Anfehen, foviel als möglich, zu erhalten.” So⸗ 
; bald alg der Hopfen völlig reif, fo iſt es noͤthig, ihn im 
der größten Geſchwindigkeit abzupflücen, und durch 
. Binlängliche Arbeiten von allen Ranfen und Blaͤttern 
ſorgfaͤltig lefen und reinigen zu laßen. Sobald eine 
‚ Quantität deffelben gereinige ift, wird die obige Malz 
Darre über und über damit, auf 4 bis 6 Zoll hoch, an⸗ 
,. gefüllt, und ein gelindes Feuer angemacht, damit das 
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unterſte Feld der Darre nicht’ zu ſtark auf einmahl er- 
hitzet werde,” Das Holz hierzu mus hartes Holz feyn, _ 
weil es eine gleihförmige, und nicht fo. jählinge Hitze 
auf einmahl giebt. Es kommt hier alles auf die rechte 
Beobachtung des Grades der Wärme und Hiße an, 
weiche nur ftufenmeife vermehret werden mus, damit: der 
aufgelegte Hopfen nicht verfenge, daher man: auf das 
weterfte Feld am meiften: wird Achtung geben muͤſſen. 
Das Feuer fann man fehr bequem durd) den Schieber 
tm Kauchfange regieren, und Dabei die Ofenthüre er⸗ 
* Han, mofern die Hitze zu ftarf würde, Am beſten iſt 
es, dag man eine Stunde länger und ſchwaͤcher feuere, 
als daß man es übereilet, Wenn man merkt, daß auf 
dem unterften Theile des Ofens der Hopfen meiſtens ges 
trocknet iſt, fo wird er behutſam umgewendet, daß Das 
unterfte zus oberft komme. Alsdenn läßt man ihn noch 
etwa eine Stunde lang liegen, worauf man ihn, wenn 
er voͤllig trocken iſt, gar wegnimmt, den Hopfen von 
bden andern beiden Feldern herunter ziehet, und auf das 
dritte Feld wieder friſchen aufſchuͤttet. € 


. . 
, 


s iſt übrigens 
ſchwer, ein ſicheres Kennzeichen anzugeben, wenn der 
Sopfen genugſam getrocknet iſt; ein erfahrner Brauer, 
wird dieſes allemahl am beſten beurcheilen Pönnen. Dee . 
alfo getrocfnete Hopfen wird auf einen reinen und trock⸗ 
nen Platz zum Angfühlen aufgefchüttet, und hernach 
zuſammen entweder in Saͤcken, Faͤſſern, oder einer be» 
fondeen Hopfenkammer eingepadt und aufbehalten. 

Bei einer Brauerei muͤſſen auch noch hinlängliche 
Pferdeftallung, Solsfhoppen und eine Gefäß - und 

“ Vorrarbefammer angebracht werden. Der Dfer- 
deſtall mus, foviel möglich, am meiteften von der 
Bührungsfanmer und dem Keller entferne feyn, damit 
nicht der Dunft und üble Geruch von den Pferden, und 
ihrem Mifte, dem Biere in feiner Gaͤhrung Schaden 
verurſache. Der Holsfchoppen wird fo nahe, als 

möglich, an Das Brauhaus felbft angelegt, um Zeit und 

ö | 4. Arbeit 
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Alrbeit mit dem langwierigen Ki 


and Herſchaffen bes 
Holzes zu erſparen. Die Gefaͤßkammner uns erodten 
und veft fen, damit.die Luft vie Gefaͤße nicht aflzufehe 






austrockne, doch aber anch die Feuchrigfeite 


⸗ 
2 .. . + 


:  ausbamıpfen fönnen. ah ben Gefäßen Ki, Fee 


unter Dem Art. Bier⸗G 
Was von / den zu einer Braucrei nörhigen Kellern 
ga erinnern iſt, crifft man unter dem Articul Bier⸗ 
ron 
Finen Abriß einer vollftändigen Bierbraͤuerei, 
finder man im X B. der Oeconom. Yadır, auf ber 





- XIV Kupfertafel, 


’ .. eo, 


laͤßt, hernach aber durch gewiffe 
unterdruͤcket und zuruͤckhaͤlt; alles in der Abfiche, um 


Pon der. Verfertigung Des Mikes. 

Ich komme nunmehr auf die eigenslichen practifchen 
Defpäftigungen, ‚welche das Weſentliche des Bier⸗ 
Braueng ausmarhen, Unter dieſen iſt Die erfie, un 
gugleich eine der. vornehmſten und wichtigſten, 

alzinachen, Lat. Polenra, oder diejenige Art ver 





vwachstuͤmlichen Bährung des Gelraides , durch welche 
das Getraide ſelbſt zwar erweichet, und die in ihm bes 


findliche wachſende Kraft lebendig und wirkſam gemacht 
"wird, die man aber auch, feiner Abficht gemäß, nur 
zu einer’ gewiflen. und hierzu aa en Größe kommen 

ortheile der Kunft 


hiermit das Setraide aufjufchlüßen,, und zum nachheri 


gen Aussiehen feiner Kräfte vorzubereiten 


Ein jedes Korn beftehet aus 3 Stieen, naͤmlich 
aus der Schale, bem Korn oder Mehl, und aus dem 
Keime, „welches eine. bräunliche Subftanz iſt, die an der 

Rinen Spiße eings jeglichen Korns fiber, und woraus 
die Pflanze hervorwaͤchſt. Die Schale fann dem Bier 
weder nutzen noch ſchaden; der Keim aber, ob er gleich 

ur Foripflanzung dienet, iſt dem Biere nichts nuße, 
R vielmchr PRRO, baher fie auch von einigen a 
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en Fileiß abgerieben : und von dem Malze abgefonbert. 
ı werben. Mur. die in jedem Getraide befindlichen Mehl⸗ 

Theiichen find es eigentlich, aus welchen man durch Das 
— Brauen die kraͤftigſten Theile herauszie⸗ 


Drurch das Malzen wird der Auswuchs der Wur⸗ 
zelkeime befördert, und das eigentliche Mehlkorn locker 

. gemacht, fo Daß es bei fortgehendem Wachstum ben eis 

‚ getlichen Graskeim treiber, welches hier aber forgfäle - _ 

. fgju vermeiden ift, weil hierburd) die im Korne ange» 

ne Gährung aus einer füßen in eine faure uͤberge⸗ 
er und dieſe wenige Säure ift —F das ganze Birt 

‚ mjuftecfen, daß es hernach dor dem Saneriverden nicht 
bewahret werben kann. Man bewirket aber diefeg lez⸗ 
fe durch, das Voneinanderreißen der Malzſcheiben, 

‚ und nachherige geſchwinde Abtrocknen an der Luft, wo⸗ 
buch man dem ſaͤmmtlichen Getraide die sum fernern 
Wachstum nörhige Wärme und Feuchtigkeit benimmt, 

ad die in jeden: Korne angefangene wachstuͤmliche 
Gaͤhrung unterbricht. Das zurüdgebliebene mehligre 

. Kom enthält nunmehr weiter nichts, als einen geiftigen, 

ſabhtilen falzigen und oefigten Theil, nebft einer großen’ 
Menge erdigter Theile, in welchen die erftern enthalten 
., find. And eben diefes geiftige Weſen ift es, meld)es 
man nachher durch heißes Waſſer herauszuziehen, durch 
. de Gährung aber näher zu bilden und zu einem gefune 
‚ ben Getraͤnke zuzubereiten ſuchet; ober, weiches einerlei, 
die in dem. Malze befindlichen Salztheilchen und weſent⸗ 
fihe De, - welche. noch in feiner genauen Vermiſchung 
. „fd, werden durch die Gährung näher mit einander 
verbunden, und machen nunmehr zuſammen einen wah⸗ 
ten brennbaren Geift aus, fo wie man ihn aus dem 

Bigre wirklich erhält, . welches bei der ungegohrnen 

Würze niemahls moͤglich war. Ob man gleich hei der 

- Binje vor der Gaͤhrung eitıen for ſubtilen und auge⸗ 

wchhuen Geruch apfiner, ſo gehoͤrt gr doch were ih 
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“ber Art der fluͤchtigen wefenelichen Defe, ober ſubtilen 
" balfamifchen Theiichen, welches durch chymifche Verſuche 
" näher erwiefen werden koͤnnte. | 


So wichtig aber auch diefe Vorarbeit des Bier⸗ 


| Brauens ift: fo fehr wird doch von dem meiften Brauern 
darinn gefehler, und man würde bei genauer Unterſu⸗ 
j reis Urfachen von fo vielen fchlechten Bieren, mei⸗ 


ſtent 


w 


is den vornehmften Grund in der ſchlechten und 
nadyläßigen "Bearbeitung bes Matzes antreffen. Ueber⸗ 


dies ift aud) die Art zu verfahren faſt in jeder Stade an⸗ 
" ders, ja bisweilen malt nicht ein Brauhaus wie Das 
“ andere in eincrund eben derfeiben Stadt. So laͤßt man⸗ 
cher Braumeifter fein Getraide länger, als ein anderer, 
Wweichen; mancher wechfelt das Wafler, ein anderer 


nieht; einer laͤßt esmehr wachfen, als der andere; im 


“ einem Malzhauſe macht mar braunes, in einem andern 


nur gelbliches Malz, und fo find der Unterſchiede fehr 


viel, welche aber alle in die felgenden Arbeiten einen 
großen Einfluß haben. Ich will daher diefe woichtige 
Arbeit nach allen und jeden Umſtaͤnden aus richtigen 

"Gründen und Erfahrungen fo deutlich und —— 


alls mir moͤglich iſt, zu erklaͤren und in ein beſſeres Lid, 


zu fegen ſuchen. 


Bor allen Dingen iſt es noͤthig, diejenigen Getraide⸗ 


Arkten anzuzeigen, aus welchen nicht nur eine Art Bier 


gebrauet werden kann, fondern deren man ſich vielmehr 
im gemeinen Leben am meiften darzu zu bedienen pflegr. 
Ueberhaupt rechnet man hieher alle Arten von Hüffen « 


und Mehlfrüchten, wenn fie feinen ftarfen und widri⸗ 
gr Geruc) haben; befonders aber bedient man ſich zum 
ierbrauen der Gerſte und des Weisens; an einigen 


Orten, befonders in England zu dem fogenannten Spei⸗ 


febier, des Habers, auch an einigen Orten zuweilen 

aus Neth des Roggens oder Rornes. 
Nach den chymiſchen Lnterfuchungen des Seren 
Geoffroy, enthält die Gerſte viel werentliches —* 
| | ein- 


⸗ ® 


Bier :Brauen, . 207 
fteinartiges Salz," fo mit vielen dicken Del und etwas 
ammoniacaliſchen (flärhtigen) Salz und zufamntenzies 

hender Erde verbunden iſt. Aus diefer Vermiſchung 
entſtehet, nach der. Meinung diefes berühmten Chymis 
ſten, eine mehlartige Subftanz, welche, wenn man fie 
mit Waffer verdünner oder kochet, zu einem fo zähen 
Schleim wird, daß fie kaum durch das Feuer vernichtet 
‚ weten fann. Denn faft der dritte Theil der Gerfte 
wird zn Kohlen; und obwohl die Afche fehr gut calcint« 

vret wird, fo mache fie doch das Waſſer ſchleimig. Dies 
femehligte umd fchleimige Subftanz hat fehr wirkſame 
Beſtandtheile, welche, wenn fie vermittelft des Waſ⸗ 
frs in Bewegung gefeget werden, zu gähren anfangen, 


wodurch die fchleimigen Theile getrennt und verdünnee 


verden, und hieraus eine weinhafte Seuchtigfeie, wie 
vir an dem Biere fehen, hierauf eine Säure, wie der, 
Eſſig, und endfid) eine verrochene und faule Feuchtig⸗ 
keit, wie faft bei allen Säften von Pflanzen gefchieht, 
euntſtehet. Aus der weinhaften Seuchtigkeie oder dus 
dem Biere wird ein Branntwein, ber dem Weingeift 
sicht unaͤhnlich iſt, gezogen. . — 
Die Geerſte hat übrigens die Kräfte nicht, die der 
Weisen hat, denn diefer erhigt, die Gerfte aber, man 
. mag fie bereiten wie man will, erhige den Körper nie- 
mahls, fondern kuͤhlet denfelben einigermaßen, und rei 
viget ihn , und nachdem fie verfchiebentlich zubereitet 
. wird, befeuchtet fie ſowohl denfelben, als trocknet ihn 
auch. Wenn die als ein Trank gekocht wird, 
fo made fie den Koͤrper feucht; wird fie aber geröfter, 
ſo trocknet fie denfelben. Sie ift übrigens von dem Wei⸗ 
« je darinn unterfchieden, Daß fie einen dünnen, ober 
wenigſtens nicht fo dicken Saft erzeuget, da hingegen 
der Weizen dick und zäh ift, und etwas verſtopfendes 
hei ſich fuͤhret. Einige merfen an, daß die Gerſte Blaͤ⸗ 
hungen mache und dem Magen ſchaͤdlich ſey, welches 
Ger von derjenigen Gerſte zu verſtehen iſt, die in 
j | oo "wohl 
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—— er dr nenn 
gen an den Weizen gewohnt 
Der Geber, weldyer an namen Orten ebenfalls 
zum Bierbrauen gebraucht wird, giebt ein Bier, oc 
ches dem aus der Gerſte bereiteten, au Güte nicht 
weeichet, und in gewiſſer Betrachtung bemfelben noch 
vorgezogen wird. Mur mus man hier fchönen weißen 
- md vollförnigten Haber ausſuchen, worinn der Engli⸗ 
Haber unter allen den Borzug hat. In Anfehung 
mer. "Beftandtheile beftehet er aus finem häufigen am⸗ 
moniacaliſchen Salz, fo mit Del umhuͤllet iſt; Daher 
eine zuſammengeſetzte ſcleiugt oder ſeiſenartige Sub⸗ 
ſtanz entſtehet. 


«db. * 1751, ©. 21, bat Hr. Gerh. "Bilemo 
Bengerfie fopiel wägen, alt car Sm englifher weifer 


$ al, m von $ Shen erfienm Meil das din 
yon ae he an nd ſelbſt einige Bitterkeit bat, fo that er 
keinen Hopfen in; amd das Dier ſchmeckte voͤllig, als ob 
Hopfen nen — Er if bierans, man Fönge beim 
Dranen aus De? Beni ale + Hopfen erfaren, in Ber 
gleichung, mas ma Biere ang anderm Getraide bran 
det. Sonſt war dien Barhe des Haberbieres noch bläffer,, alt 
- Bei dem gewöhnlichen Biere aus Gerfienmals. 
Bon dem in unagvien neu eingeführten paberbier, ſ. Dei 


L 
en 


reifsw. 765» 8. ©, 526-530. 

Auch dee Spelz, welcher in Schwaben und Gran 

‚ Pen zu Haufe gehört, und der tuͤrkiſche Weizen, find 

zum̃ Bierbrauen veilkommen gut zu gebrauchen, umd 

mar wird die deshalb angeftellten Verſuche unter dem 
Art, Spetz,u und Wetzen Carkiſcher) antreffen. 

3h 


Ich komme nunmehr auf eine nähere Betrachtung 
der guten oder feblechten Befchaffenbeir.der hieher 
‚ gehörigen Getraidearten, unter welchen leztern ich 
ober nur eigentlich Berfte und Weizen, als die ges 
wöhnlichften, verftehe. Es find in diefer Abficht häupt⸗ 
fühlich folgende Stuͤcke zu merken, worauf aber leider 
die wenigſten Mälzer und Brauer Achtung geben, 
Mar merfe alfo: Zn nn 
1. Je älter diefe Arten von Mehlfruͤchten 
find, Defto weniger find fie geſchickt, ein gutes 
Bier Daraus zu verfertigen; bingenen aber find 
hingere Fruͤchte bierzu mie mebrern Vortheil zu 
gebesuchen. Um den Grund diefer Regel einzufehen, 
darf man nur dasjenige in "Betrachtung ziehen,. was ei- 
—* das Gute und zu unſerer Abſicht Noͤthige eines 
N 


(hen Saamenforns ausmacht. Und diefesilt Die Kraft 
in wachen, auszufeimen, und Früchte hervorzubtingen, 
Die Erfahrung aber lehrt, daß alte Saamenförner nicht 


kur ſpaͤter, “als frifche und junge, fondern aud) biswei⸗ 
im gar niche, ausfeimen und wachſen. Und dod) ift 
diefe wachstuͤmliche Kraft hauptſaͤchlich nöthig,; um aus 
deinfelben eiti gutes Malz zu verfertigen; woraud Der 
ganz natuͤrliche Schluß folge, daß, je jünger ein Ge⸗ 
wtrcaide fen, folglich, je geſchwinder es zum Auskeimen 
and Wachstum gebtacht werden koͤnne, deſto vortheile 


hafter werde man es zum Malzmachen gebrauchen koͤn- 


ne. Der Vorzug des neuen Gettaides erhellet noch 
fernet daraus, wenn mat überlege, daß in einem neuen 
Saamenkorn weit mehr von dem feinen flüchtigert und 
geiftigen Weſen befindfich ſeyn mus, als bei einem vor⸗ 
jährigen, da die Srfahrung lehrt, wenn man von bei- 
den zugleich Körner in einetlei Erdreich faet, daß die 


ältern weit fpäter, als die jüngeren, aufgehen de ‚dB, 
die neue Gerſte, wenn fie einige Zeit in Saufen liegt, 


ſich oft bis zum Auswachſen von ſich ſelbſt echige,- wor⸗ 
Aus man das mehr oder weniger wirkſame Weſen . 
re | ſa in de 
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lich erfeunen kann. Diefe Betrachtung giebs uns zu⸗ 
eich ein Mittel an die Hand, wie man bei dens Eins 
auf dieſes Getraides, wenn dee Handel nicht in Einem 
age gemacht werden mus, ſich von dem Alter und der 
Mifchung deflelben hinlänglich unterrichten fann. 
nehme von dem ſaͤmmtlichen Getraide hier und ba einige 
Körner, aber nicht von einem Fleck allein, und weiche 
diefelben 24 oder 48 Stunden lang in weiches Waſſer 
- ein, Wenn fie anfangen aufguquellen, werden fie her⸗ 
ausgenommen, und in ein feuchtes Erdreich Zolltief. ein⸗ 
geſtecket. Mad) etlichen Tagen ſuche man fie Heraus, 
und fehe, ob fie alle, oder zum Theil, oder gar nicht, 
ausgewachfen find, oder ob einige derfelben vieleicht gar 
In Faͤulnis gehen. Diejenigen, welche gut ausgefeinzzf, 
ſind frifch, und haben noch ihre völlige Kraft. Diejeni- 
gen, weldye zwar anfangen zu Eeimen, aber dod) noch, 
‚gegen die andern gerechnet, zurüdf find, beweiſen hier⸗ 
mit, daß fie ſchon ı oder 2 Jahr älter find. Die fau⸗ 
Ienden aber haben ihre wacyfende Kraft ganz und, gar 
verloren, und taugen weder zum Ausſaͤen, noch Bier⸗ 
Brauen, das geringfte mehr, ja, fie machen auch die 
übrige gute Gerfte, mit welcher fie vermifche find, zum 
Malzen und Brauen untüchtig und (hädlih. 
2) Getraide, oder Berfte und Weisen, von 
einem magern Lande, ift zum Bierbraucn alle 
mahl dienlicher, ale wenn es auf fettem oder reis 
. dem Grunde gebauet worden. Ein jedes Öetrazde, 
. , welches aufeinem Boden erbauet warden, der meht ma⸗ 
.. ger als fett, mehr leicht als ſchwer, und mehr kieſigt 
‚als chonigt ift, ift reinhuͤlſigt, länglich, hat ein ſchoͤnes 
Anfehen, es ift voll von dem beften Mehle, duͤnuſchaͤlig, 
und beinahe durchfichtig, uud wenn es gewäflert wird, 
ift es in 48 Stunden Kal binfänglich angefeuchtet. Ein 
dergleichen Korn waͤchſt im Malen, giebt reichliche 
Scheffel, und wird ein feies, angenehmes, gefundeg, 
reines, fettes Mal; I von welchem man bas beite Bier 
rauen 








Lei 


Ran «rauen. ‚Hu 
frauen Fan. Ein Getraide, weiches auf-magern Lan⸗ 


. Deerbauee worden, ift überdies auch von aflem fremden 
Gexruch und Geſchmack frei; es ift allemahl mehlceicher, 


und enchäfe alfo mehr nahrhafte Theile, welche ınau 
durchs Wafler geſchwinder auflöfen kann, da fie niche. 
fo kleberig ſind, als diejenigen, welche auf einem fet- 
ten and friſch gebüngsen Boden erzeugt worden find. . 


Vornehmlich Hat man ſich vor folcher Gerſte zu huͤten, 


weihe auf einem friſch gedüngten Acker, beſonders in 
Percy: oder anderm Schaf: Dünger, erhauet warden 
K Das fettige, fchmierige oder oeligte Weſen, wie 
man es nennen will, das bei dem Mifte iſt, „und 
finen Geſtank bei fich führer, gehet fo roh, abfander- 
kch in die weiten Gefäße der Sommergewächfe über,, 
daß man bei vielen am Geſchmacke erfenner, woraus fie 
erwachſen find. Ueberdies verurfacht dieſer zaͤhe und 


ſchmierige Theil des Miſtes auch, daß das mehligte 


Weſen des Saamens Fleberigter wird, wie denn: das 
Weizenmehl vom Schafbünger fließt; das it, es- läßt 
einem Auflöfemictel nicht fo, wie ein trockneres Mehl, 
Smifchenräume finden, da es eindringen, und baflelbe 
aufiocfern, und, bei den Brauen, die Fräftigften Theil⸗ 
hen aus feinem Innerſten herausführen koͤnnte. Nun 
aber hat man bei dem Brauen darauf zu fehen, ſowohl, 


. tab dag Getraide wohl ausgezogen werden möge, als 


euch, daß Fein übler Geſchmack ſich einmiſche. Der⸗ 
gleichen Gerſte oder ander Korn, das in friſch gedüng« 
tm Dertern erwachfen, ift. alfo ſchlechterdings zu ver⸗ 
meiden, = | 
Die Geſellſchaft zu Dublin Hat in Ihren Schriften beiherft, 
daß eine Gerſte, im Falfartigen und griefithten Boden erwachſen, 
beim Brauen geſchwinder bricht, als die, fo im bindenden flar; 
len ande erwachfen if. Dis Urfache liegt, allem Anſehen nach, 
darin, weil die im kalkigten Lande erwachfene weniger mit 
fetten Teilchen, welche die Kleberigkeit verarfachen, als mit 
erdigten, verſehen iſt. — | \ 








Nimmt man Getraide von n veefthletenen Alter, 6 
hat man den wichtigen Schaden, daß es nicht zu glei⸗ 
cher Zeit aufweicht, Feiner und waͤchſt; denn wir wiſſen 
aus dem Vothergehenden, daß altes Getraide weit meht 

von feiner —— Kraft verloren hat, als add 
Jüngere: folglich wird das ältere noch nicht gewachfen 
ſeyn, wenn das jüngere ſchon gut iſt; und wenn endlich 

alte gehoͤrig gekrimt hat, ſo wird dao jungere ſchon 


.q 


.weilen einerlei Serfte, wenn fie audy noch) fo gr if, 
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den GSrashalm getrieben haben. Ja, es läßt fih-big- - 


dody nicht zu aller Zeit gleich gut mälzen; 3: E. man 
nehme fie, fobald. man fie auf den ‘Boden gebracht, fo 


wird fie gut; feinesweges aber folange fie ſchwitzt; je⸗ 
doch wenn fie ausgefchwige hat, fo wird fie wieder gut. 


Eben fo giebe die Gerfte, welche in einer fehr trocknen 


Jahrszeit zeitig eingeführt worden, nur mittelmäßiges 


Mal; dahingegen eben dieſe Gerſie, wenn ſie auf dem | 


Fette gelaßen worden, bis fie der Regen getroffen, und 


 dieHülfe von dem Körnchen abgelöfer hat, fehr gut ma 


xt, und ein reichliches Wachstum giebt, ſofern nur der 
Argen nicht fo anhaltend gewefen ift, daß die viele 
Seuchtigfeit gar den Keim herausgerrieben hat: Denn, 


daß es auch die Auffere Haut des Saamenkorns noch 


nicht durchbrochen hat, und nicht weiter fortwachlt: fo 


it feine Hoffnung übrig, daß es, nachdem es ausge⸗ 
trocknet, aufs neue zum Wachfen gebracht werden koͤn⸗ 


ne. Diefes fieher man an dem Saamen, der in einen 


1 


. bald als diefes Keimlein ſich auszudehnen anfängt, ges * . 


etwas feuchten Acer kommt, und von dieſem Reſt der ' 


- Seuchtigfeiten zu quellen anfängt, hernach aber, aus 


Mangel des Regens, wieder austrocknet. Kein Regen, 
keine auch noch fo fruchtbare Witterung, kann ihn aufs 
neue wieder beleben; er wird Dumpfig, und gehet im 


Faͤulnis. Iſt alfo das Getraide auf dem Felde allzu⸗ 
naß geworden, fo taugt es gar nicht zum “Bierbrauen, 
‚weil alsdenn nicht nur feine nugliche Theile davon exe 


Balten werden, fondern es wird vielmehr, da ein folches 
Korn duch Hinzufommende Feuchtigkeit nur in die fau⸗ 
lende Gaͤhrung kommt, das Bier am Geſchmack verder⸗ 


| . Wen, und für die Geſundheit fchädlich werben laßen. 


In Anſehung der Sarbe, und des dufjerlichen 


; QUnfebene, befonders ber Site, hat man zu merfen, 
daß es Körner giebt, die, weil fie unter dem Unkraute 


gewachſen, wicht ganz reif geworden; diefe erkennet man 


Qu. en. VCH H au | 
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an ihrem bräunlichen Grün, und mächft hernach bei.dems 


. Mälzen fehr ſchwer, oder gar nicht; daher ein verftän- 


2 


diger Brauer niemahls gern andere, als lichtgelbe Ger⸗ 
ſte, und die durchaus von einerlei Farbe iſt, in Arbeit 
nimmt. Und eben fo mus man ſich auch hüten, Ges 
traide von verfchiedenen Boden und Landesarten unter 
einander vermifcht, zu nehmen. Die Körner keimen 
ebenfalls nicht zu gleicher Zeit, fo daß, wenn ein Lager 
edörrt ift, ein Theil.deffelben kaum halb, und ein gro⸗ 
Ber Theil gar nicht, gemalzet feyn wird. Man Faufe 
alfo vornehmlich keine Zehenden⸗Gerſte, denn diefe ift 
gewiß gemifcht. . 
Wenn man zu einem vorhabenden Gebraͤude eine 


gute Getraideart, entweder Gerſte oder Weizen, vor⸗ 


raͤthig hat: fo wird nunmehr der Anfong des Malzens 


mit dem Einweichen deffelben, oder mit dem Quellen 
im Stocke oder Quellbottiche, (Begießbottiche) 
gemacht. Und hier iſt es, mo ſich die Aufmerkſamkeit 


Des Mälzers anfängt, und mo es: beffer ift, wenn er 


hier eher zumenig als zuviel hut. Denn, weicher die 
Gerſte gar zuviel, fo treibt fie hernach den Graskeim 
zu geſchwind, und macht ein unkräftiges Mais; - eim 


allzuweniges Einmweichen aber fchadet weiter nichts, als daß 


das Auskeimen ſelbſt etwas verzoͤgert wird. Die einzige 
Abſicht dieſes Keimens oder Auswachſens iſt, daß 


hierdurch dasjenige, was in den Früchten ſchaͤdlich, und 
‚zum Blauen untanglich ift, von dem Guten abgefon- 


dert werde, und hernach die Gaͤhrung defto ungehinder- 


: ter gefchehen fönne. Man erinnere fich hier desjenigen, 


was oben, ©. 105, f. hiervon umftändlicher ift gefage 


‚worden, Ä . 


Es ift.aber hier nöthig, über das zum Einweiche 


‚erforderlicdye Waſſer einige Betrachtungen zu mas 


hen. Der Herr Verfafler des Chymifchen Lehrdegriffs 
glaube, daß man zum Einmweichen des Getraides in der 
Abfiche des Malzens, nüglicher ein hartes —* 
” . " aßer 


f 
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* Baffer brauchen koͤnne, als ein weiches Flußtoaffer, 


weil es bei dem Malzen nicht darauf ankommt, daß die 


Gerfte etwas ausgezogen werden foll, fondern vielmehr, 
daß fie genugfame Feuchtigkeit erhalte, um wachfen zu 
finnen; ja, es fen um desmillen porgäglicher be: dem 
Malen zu gebrauchen, weil die Gerfte, oder mas man 
fonft zu mälzen gedenfe, nicht fo fehnell.davon waͤchſt, 
als von dem weichen, und folglich die Sache nicht fo 
leicht ͤbereilt wird, ‚wie fonft mohl zum Nachtheil des 
Bieres zu gefchehen pflege. Man Fann aber hierinn 
nicht wohl mit demfelben einerlei Meinung feyn; denn 
der leztere und einzige Grund wird durch eine fleißige 
Anficht des Maͤlzers leichtgehoben, ale welchem vielmehr 
daran gelegen feyn mus, fein ©etraide bald in Wachs⸗ 
hm zu bringen, menn er auch etliche Tage dabei alle 
Aufmerkſamkeit anwenden mus. Die Erfahrung hat 
vielmehr bewiefen, daß ein hartes Brunnenmafler das 
allerſchlechteſte fey, was man zum Einmweichen und Quels , 


len des Getraides erwählen kann, da hingegen’ein teiv . 


nes Yluß- Teich» oder Regen-Wafler allemahl die ger 

Khroindefte und befte Wirkung ige. — —— 
Das Einweichen oder Einquellen geſchieht am 

beiten auf folgende Are. Man ummidelt den Zapfen, 
weicher in beim Bodenloche des. Quellbottichs befindlich . 
iſt, mit einem in Geftallt einer Krone gedreheten Stroh⸗ 
Seit oder Strohwiſch, damit man hiermit das Waſſer 
ablaßen, und das Durchfallen des Getraides verhindern 
möge. Wenn diefes gefchehen, wird der Bottich auf 
de Hälfte, oder etwas höher, mit Gerſte oder Weizen - 

angefülle,, und hernach ſoviel Waſſer darauf gefchlagen, 
doß es ungefähr 6 Zoll hoch darüber ftehen bleibt. 
Gleich in den erften Stunden rührt man es etlichemahf 
um, damie der untermengte Staub, Spreu, Hülfen 
md taube Körner in die Hoͤhe gehen. und’ abgeſchoͤpfet 
Werden koͤnnen. Das vornehmſte, was hierbei zu er- 
wahnen ift, iſt dieſes, daß m während vihes 
2 | ne 


auge Arbeit nach der Anzeige eines engli andwirt 

* iſe beſchreiben, weicher afies aus Erfahrung 
und beiräntiger "Beobachtung der Wirkungen und ihrer 
Urſachen erlernt bat. Seine Nachricht, welche in dem 
Sten Theil des aus dem Engl. uberiekten Mufeum rufli- 
enm & commer:iale, S 38 fag. befindlich, ift folgende: 
» Das erfie, weldyes ich erwähnen wi, if der Rufen, bas 

ju verändern, wenn Das eiegeweichet wird. 








in Gallen zweimahl genug ſcyn. 
beſte Regel aber, wornach man fi) tichten Fanny iſt ſolgen⸗ 
de: Ein jeder Maͤlzer mus wiffen, daß im Herbſt und Srühling, 
wenn die Gerſte gar zu lange in einerlei Wafler zu meichen 
gelaßen wird, das Waffer ſchleimicht and zumeilen faner wer 
den wird: Num wollte ich rathen, daf der Malzmeiſter anf 
Die Veränderung des Waſſers Acht hätte, und wenn er findet, 
daß cs glatt und veligt anzufühlen ifi, und daß es entweder zu 
riechen, ober ſauct zu ſchmecken anjaugen will, fo mag er es auf 
alle Art und Write den Augenblick verändern. Er mus aber, 
wenn er auf feinen Nutzen Acht hat, eine befondere Methode 
beobachten, ſolches zu chun Die gewoͤhnlichſte Art, das Waſ⸗ 
ſer zu veraͤndern, iſt, daß man erſt das Waſſer, in welchen 
die Gerſte eingeweicht war, abſchoͤpſe, und hernach den Bot⸗ 
tich entweder Eimer⸗ weiſe oder durch Pumpen wieder aufülle. 
ch halte dieſes nicht für gut, denn, wenn das Waſſer abge 
höpft ifi, fo liegt die Gerfie derb über cinander, und . 
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" #h in ſchr kurzer Zeit‘ erhitzen. Dickes iſt dem Male fehe 
nachtheilig, and wenn nicht Vorficht gebraucht wird ,- fo erfol⸗ 
get ein beträchtlicher Werluft Darauf. Meine Methode ift alles 
zeit gcweſen, daß ich zuerſt ein Oxhoft Walter neben dem Bots 
tich bereit halte, welches ich, 28 als das erſte Waſſer 
abgeſchoͤpft iſt, .auf.die Gerſte gießen lage, und da cin Drboft | 
Waſſer olio iſt, 8 Scheffel Gerſte einzuweichen, fo geh⸗ 
mie ih nachgehends ſoviel als mein Bottich Quarters einwerchen 
kam, nur eines abgerechnet. Auf dieſe Art vermeide ich die 
Gear, daß fih die Gerſte in dem Bottich nicht erhitze. 
Bea das Wyoaſſer nicht veränzers wird, falange als die Gerſte 
ensmeicht ifi: fo entfichen Daraus öfters fchädliche Kolgen für 
Bi Mols, als welches entweder kraftlos oder unſchmackhaft 
wird, und feine Befchaffenheit in dem Getränk, welches das 
im gebrauet wird, zeigen, oder es befommt einen dumpfigen 
wicherlichen Geſchmack, welchen auch Bas Bier gewiß annimmt. 
Das Flußwaſſer ift zum Einweichen der Gerſte alemahl das 
ft, und hartes Drunnenmafler ift Das ſchlimmſte, das man 
ner erwaͤhlen kann. Der Mälzer wird wohl thun, wenn er 
die verfchiedenen Arten von Wafler, melche er un fich hat, 
wit Seife probirt. Dasjenige, welches am geſchwindeſten 
ſchaͤnmt, ſchickt fich zu feiner Sache am beften % j 
-Außer diefer Art, das Getraide einzumweichen, pflege 
man, an einigen Orten, ‘die in Saufen gezogene Gerſte 
mit genugſamen Waſſer folange anzufeuchten, bis fie 
hinlaͤnglich erweicht und aufgequoflen ift, wobei fie aber 
umgefchippet werden mus, damit fich die Feuch⸗ 
tigkeit allenthalben gleich ftarf vertheile. Es ift wahr, 
man hat bei diefer Art zu verfahren nicht Diejenigen 
ſchlimmen Folgen zu befürchten, um welcher willen vors 
her das Wafler fo oft verändert werden müßte; wenn 
man aber bedenft, daß hierbei in den erften 48 Stun 
den eine iunnermährende Arbeit mit Umfchaufeln, Bes _ 
gießen, u. |. m, nöthig ift, damit dag. &etraide durchaus 
gleichförmig beſeuchtet und erweichet werde, fo ſiehet 
man leicht ein, daß es gefährlich ift, fich hierbei auf die 
Sorgfalt und Fleiß der Arbeiter zu verlagen, und doch * 
kann ein Brauherr ober Malzmeifter nicht alle Stunden 
ſelbſt zugegen fern. Es koeit die erſtere Art mod) im- 
| 3 _ mer 
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Einweichens, oͤſters geändert werben mus. Die wenig⸗ 
ſten Mälzer halten dieſes für norhwendig, ob fie gleich 
wider dog ganze Verfahren nichts, als die hierdurd) ver 
vielfältigte Arbeit, einzuwenden haben. Ich werde diefe 

ange Arbeit nach der Anzeige eines englifchen Landwirths 
uszugsweiſe befchreiben, welcher alles aus Erfahrung 
und beftändiger Beobachtung der Wirfungen und ihrer 
Urfachen erlernt bat. Seine Nachricht, welche in dem 
sten Theil des aus dent Engl. überfegten Mufeum rufli- 
com & commer:iale, S 38 fgg. befindlich, ift folgende: 

„Das erſte, welches ich erwähnen will, ift der Ruten, das 
Waſſer zu verändern, wenn das Getraide eingeweichet wird. 
Einige Mälger halten dieſes gar nicht für nöthig; andere bill 
gen es zwar, thun es aber ohne Lnterfcheid in einerlei Verhaͤlt⸗ 
nis die gaffze Zeit über Allein, fie haben beide Unrecht. Die 
Zeiten, wo das Waflsr am öfterfien verändert werden mus, 
find im Anfange und am lesten Eude der Zeit im Herbſt und 
Frühling, wenn das Wetter warm if. Denn in der Mitte des 
Winters iſt das Wetter su kalt, als daß es zulaßen follte, daß 
das Waffer mit irgend einigem Vortheil fönute geändert werden. 
Tran jege, die Gerfle muͤßte im Frühling 48 Stunden in der 

. Weihe gelaßen werben. Wenn das Wetter warm werden will, 
fo kann das Waffer in diefem Zeitraum dreimahl geändert 
werden ; in andern Fällen Fan ſchon zweimahl genug feyn. 
Die befle Regel aber, wornach man fi) richten Fann/ ift folgen, 

de : Ein jeder Maͤlzer mug wiffen, daß Im Herbft und Frühling, 
wenn die Gerfie gar zu lange in einerlei Waſſer gu weichen 
gelaßen wird, das Waller ſchleimicht und zumeilen fauer wer⸗ 

Den wird: Nun molite ich rathen, daß der Malsmeifter anf 
die Beränderung des Waſſers Acht hätte, und wenn er findet, 

daß es glatt und veligt anzufühlen ift, umd daß es entiveder mu 
riechen, oder fuer zu — anfangen will, fo mag er cd auf 
alle Art und Weiſe den Atigenblick verändern. Er mus aber, 
wenn er auf feinen Nutzen Acht hat, eine befondere Methode 
beobachten, folches zu chun Die gewoͤhnlichſte Art, das Waſ⸗ 

ſer su verändern, ift, daß man erſt das Waſſer, in welchem 
die Gerſte eingeweiht war, abſchoͤpſe, und hernach den Bots 
tich entweder Eimer; weiſe oder burch Pumpen wieder anjülle, 

ch halte dieſes nicht für gut, denn, wenn das Waſſer abge 
choͤpft iſt, fo liege Die Gerſte derb über rinander, und ir 
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ſich in ſehr kurzer Zeit erhitzen. Diefes iſt dem Male ſehr 
nachtheilig, und wenn nicht Vorſicht gebraucht wird, ſo erfol⸗ 
get ein betraͤchtlicher Verluſt Darauf. Meine Methote ift alles 
zeit geweſen, daß ich zuerſt ein Drboft Waſſer neben dem Bots 
tich bereit halte, welches ich, ſobald als das erſte Waſſer 
abgeſchoͤpft ziſt, auf die Gerſte gießen laße, und da cin Drhoft 

Waſſer yulänglich il, 8 Scheffel Gerſte einzuweichen, fo geh⸗ 
me ic) nachgehends ſoviel als mein Bottich Quarters einweichen 
Tann, nur cine® abgerechnet. Auf diefe Art verncideicd die 
Gefahr, daß fi die Gerſte in dem Bottich nicht erhitze. 
Wenn das Woſſer nicht veraͤndert wird, ſolange als die Gerſte 
eingeweicht ift: ſo entfichen Daraus öfters fchädliche Kolgen- für 
das Moly, ald welches entweder Eraftlos oder unſchmackhaft 
wird, und feine Beichaffenheit in dem Getraͤnk, welches das 
von gebranet wird, zeiget, oder es befommt einen dırmpfigen 
wicherlichen Geſchmack, welchen auch das Bier gewiß annimmt. 
Das Flußwaſſer ift sum Einmweichen der Gerſte allemahl das 
befie, und hartes: Brunnenwaſſer ift bag ſchlimmſie, das man 
nur erwählen kann. Der Mälzer wird wohl thun, wenn er 
Die‘ verſchiedenen Arten von Wafler, welche er un ſich hat, 

. mit Seife probirt. Dasjenige, welches am geſchwindeſten 
ſchaͤumt, ſchickt fich su feiner Sache am beſten 4 
-Außer diefer Art, das Getraide einzuweichen, pflege 
man, an einigen Orten, ‘die in Haufen gesogene Gerite 
mit genugfamen Waſſer ſolange anzufeuchten, bis fie 
hinlaͤnglich ermeicht und aufgequoflen ift, wobei fie aber 
aoͤfters umgefchippet werden mus, damit ſich die Feuch⸗ 
tigkeit allenrhalben gleich ftarf vercheile. Es ift wahr, 
man hat bei diefer Art zu verfahren nicht diejenigen 
ſchlimmen Folgen zu befürchten, um melcher willen vors 
her das Waffer fo oft verändert werben müßte; wenn 
man aber bedenft, daß hierbei in den erften 48 Stun- 
den eine immerwaͤhrende Arbeit mit Umfchaufeln, Be⸗ 
gießen, u. |. m; nörhig ift, Damit dag Getraide durchaus 
gleichförmig befeuchtet und erweichet werde, fo ſiehet 
man leicht ein, daß es gefährlich ift, fich hierbei auf die 
Sorgfalt und Fleiß der Arbeiter zu verlaßen, und doch 
kann ein Brauherr oder Malzmeifter nicht alle Stunden 


ſelbſt zugegen ſeyn. Es ſcheint die erſtere Art noch im⸗ 
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und möglichfter Sorgfalt unternommen und be 
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. mer ihre Vorzüge zu haben, wenn man- nur diefes be 


merft, daß man bei dem Einmeichen fieber zuwenig als 
zuviel chue, und alles gehörig beobachtet, was in dem 
Borhergehenden gefagt worden iſt; fo wird man niche 
leichtlich Schaden zu gewarten haben, En 

Wenn man glaubt, daß das Getraide in dem Quell⸗ 
Bottich genugfam eingeweicht und aufgequellet fey, wel 


.. es bei warmer Witterung nad) 24, bei faltem Wetter 


aber nad) 54 Stunden gefchiehet, fo mus nunmehr der 
nöthige Auswucho fogleich mit geſchickten en 

rdert 
werden; und hierzu iſt die innerliche Erhitzung, mit 


Ausſchluß des allzufreien Zuganges der Luft, das wirk⸗ 


ſamſte Mittel, um den zum Biere untauglichen Keim 
voͤllig auszuſtoßen. 

or allen Dingen mus von dem aus dem Bottich 
geſchlagenen Getraide die uͤberfluͤßige Feuchtigkeit ab⸗ 
gefondert werben, welches man dadurch bewirket, wenn 
dag gequollene Getraide auf dem fteitiernen Boden dünn 
ausgebreitet, und täglich etlichemahl umgefchaufele wird, 
damit die darüber mwegftreichende Luft die uͤberfloͤßi⸗ 
gen Waflertheilchen leichter fortführen Fann. - Unmits 
telbar darauf mus man dafür forgen, daß durch eine 


‚angefangene Gaͤhrung die wachstümliche Kraft in Dies 
. fem Getraide erwecket, und dadurdy zum Auswachſen 


gebracht werden möge. Keine Gaͤhrung kann aber oh⸗ 
ne einen gewiſſen Grad von Wärme hervorgebracht 


. werden. Am diefen aud) hier zu erhalten, wird Das 


Getraide in gewifle Beete oder Saufen zuſammengezo⸗ 


.. gen, welche man aud) Scheiben nennet, in welchen es . 


fich binnen 2 oder 3 Tagen zu erhigen und die Keime zu 
teeiben anfängt. Man hat hierbei zu merken, daß man 
ja dieſe Scheiben oder Beete nicht zu gefchwind mache, 
ehe die überflüßige Feuchtigkeit weggedunſtet ift; ferner, 
daß man fie, nad) Befchaffenheit der Lufe und Jahre 
Zeit, nicht zu hoch oder zu niedrig anlege. Sim Som⸗ 
| ** mer, 
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; mer, und je heißer die Witterung ift, defto niedriger 
und flächer find dieſe Beete zu machen; dahingegen im 


Winter und bei Falter Herbftwitterung diefe Haufen weit 
höher und ftärfer angeleget werden müffen. Die mittlere 


Höhe einer folhen Scheibe, bet gemäßigter Witterung, 
beträgt gemeiniglich 12 Zoll, oder z Eile, und hiernad) . 


kann man bie größere oder, kleinere Höhe derfelben, zu 
andern Zeiten beurtheilen. Iſt die Luft zu warm, und 
Der Haufe zu hoch, mithin zu fehr erhitzt, Daß die Gerſte 
einen garftigen Geruch befomme: fo mus man denfele 
ben ſogleich ausbreiten und flächer machen. Im Win« 
ser hingegen, wenn es allzufalt ift, mus man die inner 
liche Erhitzung ſowohl durch höheres Auffchärten, als 
auch durch Befprengen mit warnen. Wafler, und Zus 


decken mit Stroh oder Tüchern, zu erregen und zu be» " 


fördern ſuchen; wiewohl es beffer ift, weun man in dem 
Malzhauſe durch Einheisen im Ofen die Luft. erwärmen, 
und das Wachstum des Malzes befördern Fan. Man 
hüte fi) uͤbrigens, diefe Haufen oder Scheiben an eini⸗ 
gen Orten mit etmas zu befchweren oder Dichter zu ma⸗ 
..hen, weilda, wo die Gerfte nur einigermaßen zuſam⸗ 
mengedrüdet wird, ihr Wachstum eher erfolget, und 
Daher nicht allenchafben gleichförmig auswaͤchſt. Sind 
nun die Wurzeln an ber Gerfte Strohhalmsbreit ge- 
wächfen, und die dritte Wurzel (bei dem Weizen und 


Haber aber nur eine einzige) zum Vorſchein gefommen, 


(denn fo weit mus es allein fommen, und ja nicht der 


- Reim des Halms hernorbrerhen): fo ift es Zeit, die. 
Scyeibe zu brechen, und dag Wachstum auf alle mög- . 


liche Are bald zu ftöhren. Ich weis nicht, wieweit das 
feinen Mugen habe, wenn man, wie an einigen Orten 
geſchiehet, die Scheibe mehr als einmahl bricht, und 
eben deswegen mit diefer Arbeit.mohl 14 Tage zubringt. 
Das gebe id) aber zu, daß man auf folche Art wohl am 
ficherften ift, damit der Haufe fich nicht erhige, welches 
dem Biere. einen brandigen bittern Geſchmack zumege- 

| 4 bringt. 
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bringt. Das Mal mus nicht zuviel und nicht zu wenig 
gewachſen ſeyn. Denn in jenem Falle, wo man es 
großkeimicht nennet, beſtehet der Fehler darinn, daß 


das Keimchen, welches eines ſaͤuerlichen Geſchmacks iſt, 
ſchon hervorgebrochen; die im Korne angegangene 


©chrung iſt aus einer ſuͤßen zu einer ſanern geworden, 


und diefe wenige Säure ift dermögend das ganze Bier 
anzuftecfen, daß es vor dem Sauerwerden nicht bewah⸗ 
ret werden fann. In dem andern alle, da das Malz 


zuwenig gewachfen,, ift die Gerfte durch die machsräm« 


liche Gaͤhrung noeh. nicht genug aufgefchtoffen, und man 


zierhet nicht allein nicht allen Vortheil von ihr, den man 
" haben fünnte, fondern fie giebt auch eintrübes, und niche 


jo gefundes Bier. Man mus alfo das rechte Tempera- 
ment zu treffen wiſſer, und daher das Wachſen lieber 
aufzuhalten, als zu befchleunigen, fuchen. Denn, wie 
es mit dergleichen chymifchen Operationeh überall ift, 
Daß diejenigen die vollfommenften, welche gemaͤchlich 


fen erfolgenden Aufichfießung des Kornes. Seine Bes 
ftandtheile werden durch die langfamere Bewegung befe 


vor ſich gehen, fo ift es auch Hier mit der durch Wach⸗ 


fer auseinander gefegt; und das, was daraus kommt, 


mus daher auch beffer feyn; wie man z. E. aud) daran 
wahrnehmen will, daß dasjenige Getraide, welches Im 
Frühjahr gefaet wird, reichlicher trägt, wenn es durch 
einfatlendes faltes Wetter zuruͤckgehalten wird, als wenn 
es bei gar zu fruchtbarer Witterung fchnell fortwaͤchſt. 
Dieferwegen ermählet man nun freilich die alte und ges 


roͤſtete Gerfte vor der neuen und ungeröfteten. Allein, 


da man doch bei der neuen und ungeröfteten auch viele 
wirkſamere Beftamdtheile finder, fo chue man doch befe 
fer, wenn man fid) an biefe hält, und das Mälpen 
zu einer Zeit vornimmt, da das Wachfen, wegen man⸗ 
gelnder Wärme in der Luft, fo leicht niche uͤbereilet 
werden kann. Denn, wenn auch die Körner fie 
‚ren follten, fo thut ihnen biefes doch feinen Scha⸗ 
3 
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den; md ſobald fie wieder aufthauen, gehe thr Wache⸗ | 


- Wenn das Malz auf dem YTalsboden nicht auswach⸗ | 
fen will, fo fol man, wie Einige anratben, Wermuth ia 


Waſſer fieden, den Boden damit beſprengen, und das Waſſer 
mit einen Beſen aufden Malzboden herum kehren. 


" Sobald das: Getraide genugfam ausgewachfen iſt, 


fo mus dem fernern Wachstum deſſelben Einhalt ges 


than, und der fernere Trieb durch das Trocknen ges ' 


hemmet werden. Das erfte alfo, was man zu thun 
bat, ift biefes, daß die Malzbeete oder Scheiben aus 


einander gerifien, was etwa zuſammengewachſen ift, “ - 
zerrieben und zertheilet werde, damit es von der Luft 


allenthalben beſtrichen und getrocknet werden koͤnne. 
Um aber das Malz voͤllig trocken zu bekommen, und es 
für dem nachherigen Schimmlichwerden zu verwahren, 
hat man zweierlei Wege. Man trocknet es entweder 


nach und nad) an der Luft, bis es wie eine audere trok⸗ 


kene Gerſte klingend wird, ohne es an oder uͤber ein 
Feuer zu bringen, und dieſe Art heißt Luft⸗Malz; 


oder aber, man bedient ſich, zum völligen Austrocknen, 


eines Darr⸗Ofens, und alsdenn nennt man dag erhal 
tene Malz Darr⸗Malz. ‘Beide Arten von Malz har 


" ben ihre Vorzüge, aber auch ihre Mängel. 


- Das CLCuftmalz ift zu einem .geiftteichen und geſun⸗ 


- den Bier am gefchickteften, weil man den Kern ober . 
das Mehl bei feiner natürlihen Süßigfeit erhält, und . 


dadurch die natürliche Gaͤhrung fehr erleichtert. Es find 


auch bei ihm weniger Umſtaͤnde, welche verurfachen 


“ Fönnten, daß das Bier nicht gerierhe. . Es hat einen 


lockern Kern, der fi) folglich beſſer ausziehen läßt; es 
geht in eine edfere Gährung, giebt alfo ein Fräftiger und 
gefunder Bier, und wird Doch dabei fehr viel an Holz 


erſparet, welches bei ſtarkem Braumefen in Einem 
Jahre ein Anfehnlicyes beträgt, zumahl da ein gutes 
Darrmalz vorher ſchon 8 meiſt fertiges Luftmalz ſeyn 

| —* | 


mus, 


wh 


* 


122 Bier⸗Brauen. 


mus. Dagegen aber bekommt auch das Bier vom Luftmal; 
Feine fohohe Farbe. Es iſt mehr Fühlend, als erwaͤrmend, 


und ſaͤuert auch eher, als das vom Darrmalz, Daher es nicht 


fo Sange Zeit aufbehalren werden Eann. Das Luftmalz 


ſelbſt laßt fid) ale Malz nicht lange in Vorrath auffchür- 


ten, theils, weil es durch langes Liegen mehr ausdün- 
ftet und feine guten Kräfte verlieret; theils, weil es eher, 


. als das andere Malz, durch die Würmer verzehret wird. 


Und das find aud) die Urfachen, warum das Darren 


. mit Feuer aufgefommen iſt; und man fann gewiß ver⸗ 


U 
bn 


fichert feyn, daß ein mit allem Fleiß und Sorgfalt ges 
Darrtes Malz fo vollfommen zubereitet werden Fann, daß 
es nicht das Seringfte von feiner Kraft verlieret, und 
bod) den Vorzug hat, daß es viele "jahre lang an.einem 
bierzu bequemen Ort ohne Schaden aufbehalten werden 


kann. Um übrigens ein recht gutes Luftmalz zu bekom⸗ 


- men, ift nöchig, daffelbe 4 bis 6 Wochen fang anf einer 


Fläche auszubreiten, welche von der Luft völlig beftrichen 
werden kann, und we weder Sonne noch Regen hin- 
kommt. "Hier mus es alle Tage einmahl, und im Ans 
fange öfter), umgearbeitet werden, damit alle Körner 
hinlanglich von der Luft getrocknet werden koͤnnen. Je 


trockner es wird, defto feltener Darf man es wenden; je 


teocfner aber auch die Luft it, deſto öfter mus man. es 
umarbeiten, defto gefchwinder aber kommt man au 


- Damit zu Stande. ; 


Die andere Art, das Malz; zu crocknen , geſchiehet 


mit Huͤlſe des Feuers auf einem hierzu beſonders einge⸗ 
richteten, und oben S. 63, fgg. nach verſchiedener Art 
heſchriebenen, Ofen, wodurch man das ſogenannte 
Darrmalz erhält. Bei dieſer Bearbeitung des Male 


jes werden in den allermeiften Brauereien die größten 
Fehler begangen, weil man gemeiniglic) daflelbe gleich 
einem Horn verhärtet, oder gar verbrennet, oder Doch 


. wenigftens räucherig werden läßt. Die vernehmften 


Fehler beftehen in folgenden Stuͤcken: 1) wenn das 


Mal 


/ 
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Malz aͤllzufeucht auf die Darre kommt; 2) wenn man 
es zu jähling auf einmahl erhiget, 3) wenn es nicht oft 
genug gewendet, und endlich 4). durch allzuftarfe Hitze 
daſſelbe verhaͤrtet oder gar verbrennet wird. Der Scha⸗ 


den, welcher aus dergleichen fehlerhaften Darrung des 
Malzes entſtehet, iſt wichtig und vielfach. 


Wird das Malz zu feucht auf die Darre gebracht, ſo u 


fteige , wenn es fich erhiget, ein dicker Dampf oder Ne⸗ 

bel auf, welcher aber meiftentheils durch die obere fühle 

Luft wieder zurück getrieben wird, und daher mehr alg 

einmahl aufiteigen mus, ehe er fic) verlieret. Hierdurch 

bekommt das Mal, einen unangenehmen Geſchmack, es 

wird dumpfig, ja bisweilen gar fauer, daher man eg 

sheils nicht lange aufbehalten fann, cheils in Gefahr ſte⸗ 
.. bet, ‚ein faures und fchaales Bier zu befommen. 

Wird ein Malz auf einmahl zu jähling erhitzet, fo 

. wird es, gleich einem Horn, verhärtet und verbrennet, 

. De Schale fchrumpfer zufammen, die Luftlöcher des 


Korus verfchliehen fidh, tmodurdy Die Bendhtigfeit jüs 


ruͤckgehalten wicd, und dee Kern verliert alte feine Kraft 
und Süßigfeit. Hierdurch befomme man hernach ein. 
fchlechtes und trübes ‘Bier, welches einen ungefunden 
and widerlichen branftigen Geſchmack hat, und die hef⸗ 
tigſten Wallungen im Geblüte, ängfiliche Aufblähun- 
gen, Schwere der Glieder, und eine üble Verdauung 
verurſachet. ’ 
Eben ſo wird das beßte Malz; in den Darren ver 
derbt, wenn es. nicht fleißig gewendet wird, damit die. 
. auffteigenden Feuchtigkeiten ſich leichter und geſchwin⸗ 
der abfondern, das Malz felbft auch Durchgehends gleich 
förmig trockne. Um daher alle diefe Fehler, nebſt dem 
: Daraus entfichenden Schaden und Nachtheil zu vermei- 
den, mus man mit der größten Aufmerffamfert dafür 
forgen, daß dag Getraide oder ausgewachfene Mal; erſt 
‚lich an der Luft volllommen austrockne, auf der Darre 

nur nach und nad) erwaͤrme, und feinen höhern Grad 
2 > En ve von 
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von der Darre erhalte, als es zum völligen Austrocknen 
nöthig hat, niemahls aber bis zur Bräune geröftee 
werde; deun alle braune Farbe des Malzes, welche doch 
fo viele Brauer zu erhalten fuchen, ift gerade dasjenige, 
was man am forgfältigften zu vermeiden hat. Die mei- 
ften Brauer, ja auch andere Perfonen, haben das 
Borurtheil, daß ein dickes und ſchwarzbraunes Bier 
auch zugleich ein ſtarkes und fettes Bier ſey. Man kann 
aber das Gegentheil fehr leicht darthun, wenn man der» . 
gleichen Bier aus einer Brennblafe aber Glasfolben des 
ftillirt, da man gewiß weniger Spiritus, aber deftomehr 
Waſſer erhält, da doch eine gleiche Menge eines hellen 
und guten Bieres weit mehr brennenden Geift liefers. 
Herr Prof. Junker erinnert mir Recht, in feiner Abe _ 
handlung von dem Hallifchen Puf, welche im 32 St. der 
Neuen Sconom. Nachrichten, 5.495, f. beſindlich iſt: 
„Wenn das Bier eine höhere, als Pomeranzen⸗Farbe, hat, 
iſt es ein gewiſſes Kennzeichen, daß ſolche Erhöhung nicht von 
ber Fettigkeit, ſondern von der hohen Darre, und vom Hop⸗ 
fen, herruͤhre Der Wein hat wenig Farbe, aber viel Staͤr⸗ 
Se; und wenn das Bier aus einem weißen, mehlhaften nad 
füßen Korn gebührend bereitet wird, bıfommt es eine weinmäs 
fige Eigenfhaft and eine goldgelbe Farbe. Will man aber, 
um vieler Drenfchen vorgefagten Meinung willen, dem Piere 
eine höhere Farbe geben, fo darf ja um deswillen der Kern 
nicht verbrannt, fondern nur zulezt, wenn der innere gute 
- Theil gelind getrocknet ifi, die aͤnſſere Schale durch einen 
etwas vermehrten Feuerſtoß ein wenig geröfiet werden “. 
Um hierinn eine deutliche Ameifung zu geben, will 
ich das ganze Verfahren Des Darrens, nad) dem 
oben ©. 76 fg. befchriebenen und Sig. 247 abgebildes - 
ten Simonfcyen Darr⸗Ofen befehreiben. Ich fege 
voraus, daß das ausgewachſene Malz an der. Luft fo . 
trocken, als möglid), geworden ift, theils um beſſer Malz 
gu beformmen ‚ theils um einen anfehnlichen Theil Holz 
i der Feuerung zu erfparen. Che man Feuer in bie 
Darre macht, werden alle drei Gelder derfelben 4 Bi 


d 
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.Zoll hoch mit Malz bedeckt, umd allenthalben gleich ver⸗ 
heile. Wenn dieſes geſchehen, wird ein Feuer von et⸗ 
lichen Stüden Holz angemacht, jedoch) fü, daß es durch 
beide Canaͤle ſehr ſtark ziehe, daher das Holz fo lang, 
als der ganze Feuerheerd, ſeyn mus. Man macht un« . 
cerdeffen den Schieber in dem NRauchfange nur halb, 
- oder um ein Drittheil, auf, damit der Zug nicht fo hef- 
- tig ſey, und die Platten, vornehmlich auf dem erſten 
(de, nicht zu jähling erhiget. werden, Wenn man 
emerft, daß von dem erften Felde HGFE einiger _ 
Brodem oder Dampf auffteige, fo wird das Mal; mit . 
einer ⸗hoͤlzernen Scharre oder Schippe gelind umgeräb- - 
ret, Daß das obenliegende unterwerts auf Die Platte kom⸗ 
me. Eben fo verfährt man bei den übrigen Feldern, 
"auf welchen es aber fpäter gefchiehet, weil fie langfamer 
heiß werden. Das erfte Feld erſordert allemahl die 
meifte Aufmerkſamkeit, und man wird es z. & allemahl 
dreimahl wenden müffen, che man das Malz auf G H IK 
zweimahl, und das auf IKLM einmahl, wendet. Iſt 
endlich das Malz des erften Feldes völlig ausgetrocknet, 
und ſoweit gedarret als man, es haben will: fo wird es 
auf der einen Seite. EG bei E heruntergezogen, das 
Mal; von der Fläche GHIK darauf gebracht, und dag 
von dem oberften Felde aufdasmittleregesogen; IKLM 
. aber Buch. den Trichter wieder mic frifchem Matze bedefs 
ket. Auf ſolche Are wird mit dem fammtlichen vorraͤ⸗ 
thigen Malze verfahren; und man fiehet leicht ein, daß 
. Man viel an dei Feuerung erfparet, wenn man foviel 
teocknetes Luftmalz im Vorrath hat, um etliche Tage 
— * einander zu Darren, da man wegen des ſchon 
. erhigten Ofens wenig Holz nachzulegen braucht. Man .- 
kann es nad) den’ oben angezeigten Grundfägen leicht 
dbeurtheilen, ob ein Malz-gehörig gedarret fen, oder nicht; 
_ beun, wenn der Kern deffelberi bei dem Aufbeißen mürbe 
und fuͤß ſchmeckt, ſich gut von einander brechen läßt, 
und von eingm Ende bis zum andern voll Mehl iſt, 1 


.. 
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iſt es vollkommen. Es mus ferner, wenn es dieſes feyn 


ſoll, ein rundes Korn haben, und, wenn es in das Waſ⸗ 
ſer geworfen wird, obenauf ſchwimmen. Gerſte faͤllt 
im Waſſer zu Boden, und eben dieſes thut auch Malz, 
wenn es nicht gut gemacht iſt. Jedoch ift dieſes Kenn⸗ 
“zeichen nicht allemahl unträglih. Denn, menn das 
Malz zerfchroren, oder nur im mindeften zerdruͤckt ift, 
fo zieht es Waſſer in fich, und fälle zu Boden. Iſt das 
Malz recht gut gemacht, fo darf es gar niche hart feyn, 
ſondern fi fo mürbe befinden, daß fich damit, wenn 
- man mit einem Korne queer über ein eichenes “Brett 
faͤhrt, eine weiße Linie auf das Brett machen läßt, die 
einer Linie von Kreide ähnlich ſiehet. Man fchürtet es 
hernach an die Luft, damit es vollends von allem Bro⸗ 
dem und Aufferlichen Dünften abtrockne und auskuͤhle, 

" um es hernach zu verwahren. Sollte ja jemanden dar⸗ 
an gelegen feyn , fein ‘Bier von einer etwas dunkelgel⸗ 
ben oder braunen Farbe zuzubereiten, fo brauche er tveis 


ter nichts zu thun, ale daß er etliche Zelder Malz mit 


etwas ftärferm Feuer darre, indem er den Schieber mehr 
öffnet, und etliche Stüde froden Holz; mehr einlege. 
Alsdenn vermifche man einen Theil diefes ſtark gedarrten 
Malzes mit etlichen Theiten des vorhergehenden, fo wird 
man feine Abſicht völlig erreichen. Zu 

Dieſes mus ich nod) erinnern, daß jeber Brauherr 


bafür forgen müfle, daß. bei dem Darren felbfi alle 


‚ Halbe Stunden, bei Tage und bei Necht, das Mal; 
umgemendet werde, damit es nicht ungleid) darre, oder 
gar zu ftarf und ungleich geröftet werde, melches durd) 
- ernftliche Aufſicht gar wohl moͤglich gemacht werden 
kann, zumahl wenn man dem Mälser oder Braumeiſter 
- deswegen die Berantiwortung überläßt, wofern ein Feh⸗ 
fer vorgegangen ift. 
| Bon der Wahldes Darr⸗Holzes, werde unten, 
wo ic) von dem Brau⸗ Holze fpreche, das Möthigfte an- 
“zuführen Gelegenheit haben. — F 
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Ich habe bereits in dem Vorhergehenden (S. 116) 
des Unterrichts eines engliſchen Landwirthes bei dem 
Einweichen des Getraideg gedacht; izt will ich hier deſ⸗ 
fen Art zu darren zugleic) mit beifügen, meil fie alg ein 


Muſter in diefer Art angefehen werden kann. Seine 


eigene Worte find folgende: “ch bin gewohnt gemwefen, 
meinem Male auf dem boden ſoviel Trockenheit zu verfhaf 


fen, als ich gefonnt habe. Hierdurch erfpare ich nicht nur 


viel Holz, fondern ich habe auch verſchicdene Andere Vorthcile 
Dabei. Ich finde, daß mein Malz , wenn ihm feine äufferliche 
Feuchtigkeit fo nad) und nad) benommen wird, nicht fo fehr 
einfchrumpft, wenn es auf die Darre kommt. Natuͤrlicher⸗ 
weise wird dadurch das Maaß ſtaͤrker; hiernächft hat es auch 


eine beffere Beſchaffenheit, indem es im Trocknen keinen frems 


den Geſchmack angenommen bat. Man kann fehr leicht wahr: 
nehmen, daß, wenn das Malz ſchr feucht auf die Darre gelegt 
wird, fogleih von der Oberfläche deſſelben ein dicker Nebel 
oder ſchmauchender Dunft auffteigen will, welcher durch die 
ihn umgebende kalte Luft zurückgetrichen und verdicket wird, da 
er benn wieder auf das Walz fällt, allmo er durch die Hige 
des Dfens. zum zweitenmahl verdünnet wird, amd in einem 
Brodem mie Wollen in die Höhe ſteigt. Dieſe abmerhfelnde 


Verduͤnnung und Verdickung der Seuchtigkeit iſt dem Malje 
überaus fchädlih, ‚indem he öfters den Geſchmack deſſelben 


umargenchm und dumpfig machet, und überdies auch verurſa⸗ 


. det, daß es nicht gut kann aufbehalten werden, 


Alten, bei meiner Methode, da man das Malz einen 
Grad feiner Trockenheit auf dem Boden erhalten läßt, wird 
dieſe Unbequemlichkeit großentheils vermieden; denn die dicke 


' Beuchigfeit ift bereits verdampft ehr es auf Die Darre ges 
r 7 
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acht wird, und die noch zu eibende verurfachet feinen 
flarfen Brodem; nur mus das Feuer in dem Dfen anfänglich 
wicht zu heftig gemacht werden. Vermittelſt diefer Vorſicht 
babe ich oft fo feines weißes Malz gemacht, als ich es irgendwo 
gefehen habe. Bei dem Dörren dieſes Maljzes forgte ich dafür, 
bahı folange e8 auf der Darre war, ber Ofen nur ein gang 
mäßiges, jedoch gehöriges Feuer hatte. 
Wollte ich ein ſtark gedörrteg Malz haben, (denn manchem 
gefällt ein brammes Malz befjer, als dag meiße,) fo ließ ich, 
wenn die Seuchtigkeit Pald verraucht war, das euer nach und 


nach flärker machen, bis es in dem Ofen wieder baute, 
un 


% 
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und ſorgte dafuͤr, daß das Malz gehörig umgeruͤhrt werden 


* 


mußte, damit es nicht verbrannt. würde; und auf dieſe Art 
zu Erntenbier fchickte. | 

Diele find der Meinung, das braune Mal;, wenn man es 
mit weißen in gleichem Maaße nehme, gäbe das ſtaͤrkſte Bier. 
Allein, dieſes ift in der That ein’ Irrtum; denn ich babe oft 
mit großer Genauigkeit Verſuche gemacht, aber nie einen be 


- erhielt ich ein feines, angenehmes, braunes Malz, welches fi 


-fondern. Unterſcheid gefunden; und der Unterfcheid, der ſich 


zumeilen zeigte, fchien mir mehr von dem meißen, als dem 
braunen Malge, herzuruͤhren. Die Urfache hiervon iſt leicht 
anzugeber ; nehmlich, das‘ Mehl in dem weißen Malze bleibt 
allemahl unverfehrt und gut, da bingegen das braune Malz 
zuweilen, aller Sorgfalt des Mälzer ungeachtet, durch das 


Feuer Schaden gelitten Bat, oder verbrannt if, und folglich 


der verbrannte Theil feine Kraft und Güfe verloren hat. 

Dei diefer Gelegenheit mus ich indeſſen doch eine nötbige 
Anmerkung machen; nehmlich, daß einige weiße Malze nicht 
hinlaͤnglich und nur obenhin gedörret find. Ich geftche.es, Diefe _ 


geben einen firengen ungefunden Trank, welther ſich nicht „gut 


erhält. Allein, menn das weiße Mal; nach und nach langlam 


durch eine gleiche gelinde Hitze gedörret wird, ‚fo wird es ger 


wiß die Güte bekommen, Deren ich bereits gedacht habe, und 
wiid fich hiernächft fo gut halten, als irgend ein brauned Mal; “. 


Das übrige, was der Verfaſſer dieſes Auffages erin- 


nert, betrifft die Beichaffenheit und den Unterfcheib der 
Gerſte, davon ich aber fchon in dem Borhergehenden 


gehandelt habe. Einen Umftand aber mus ich nody 


"von demfelben anführen, da er nehmlich lehrt, durch 


- "welche Mittel man ein verfertigtes Malz unter” 


füchen Tann, ob es aus gemengter oder zum 
Theil, unreifer Gerſte bereitet worden. „Man 
nehme, „ſagt er: „ eim Faß Waſſer, merfe ein paar Hände 


‚voll Mal; darein, und rübre es ſacht um; die Gerfte, welche 
x nicht zu Malje geworden, wird gu Boden finlen; die halbge⸗ 


maͤtzten Körner twerden mit dem einen Ende finfen, fo daß fie 


“in einer fenkrechten Lage fi); das wirtlich gute Malz aber 


wird (dvimmen“, 


Ce 
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Es iſt noch übeig , daß ich auch desjenigen wichti 


gen, durch den langen Gebrauch zum Bierbrauen moͤ⸗ 
thigen Gewaͤchſes, welches man den Hopfen nennt, 
gedenfe. Da die Erfahrung gelehrt dat, daß ein 
durch die Gaͤhrung aus Gerfte, Weiten oder Haber 
bereitetes Gettaͤnk allzufüß und’ eckelhaft ſchmeckt, daß 
man es, auch mit aller möglichen Sorgfalt, doch nur 
eine kurze Zeit für dem Sauerwerden bewahren und 
erhalten koͤnne, ja, daß es überdies der Geſundheit 
nachtheilig, ‚blähend und verfchleimend ſey: fo hat mart 
ben Hopfen, als das befte Gewürz für das Bier, ent⸗ 
decket, wodurch die vorher angezeigten. Mängel des 
Bieres verbeſſert und gehoben werden. Die in demſel⸗ 
ben befirivliche Bitterkeit, wenn fie mit der Süße ber 
Wuͤrzge vermifthet wird, giebt dem ‘Biere einen angeneh- 
men und gewuͤrzhaften Geſchmack, und verhindert - 
durch feine baffantifche Theile die allzugeſchwinde Saͤu⸗ 
tung, und macht folglich das Bier dauerhaft, fo wie man 
auch behaupten kann, daß es, nach Befchaffenheit Des 
Gebrauchs: und der Anwendung deflelben bei dem 
Brauen, das Bier au) hitziger, ftärfer und geiftreicher 
macht, wodurch bad Fühlende und blähende Wefen des 
imngehopfcen Bieres.verbeffert und verändert wird. . 

asjenige, was von dieſer ganzen Pflanze zu beit 
egenwaͤrtigen Gebrauch und Abſicht gehört, find die 
genannten Hopfenhäuptet, welche Einige ganz unrecht 
jür die Blumen des Hopfens anfehen, da es doch eigent⸗ 
ich die Frucht deſſelben iſt. Wenn ſie friſch ſind, ha⸗ 
ben fie keinen unangenehmen Geruch, ‚und enthalten 
eine Fettigkeit, oder ein arbmatiſches, etwas ſchlelmich⸗ 
tes Harz, von welchem vornehmlich der bitterliche Ge⸗ 
ruch und Geſchmack herzukommen ſcheint. Durch die 
ehymiſche Unterſuchung findet man in ihnen ein weſent⸗ 
lich ammoniacaliihes Salz, welches etwas falpetrig, - 
und mit Häufigen, ſowohl duͤnnen als aromatiſchen und 
bitterlichen,difen Oel verbunden iſt. Der aromatiſche 
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Theil des Hopfens ift fehr flüchtig; umd wenn man.ihe 
in einem Kolben deſtillirt, fo echebt er fich bei gelindem 
Keuer, und giebt dem übergegangenen Waſſer eine weiß⸗ 
liche Sarbe. Das bitterliche dicfe Del ift von einer Mit 
telnatur, und zur Hälfte ftuͤchtig. Es ift daher mehr 
Feuer vonnoͤthen, ſolches, als den aromatiſchen Theil, 


zu erhalten; weniger Feuer aber, als den herben anzie⸗ 
henden (harzigten) Theil zu erlangen. Man erfennet 


hieraus, wie man fidy bei dem Ausziehen oder Ausko⸗ 
chen des Hopfens zu verhalten hat, nachdem man wil⸗ 
lens iſt, einen oder ben andern Theil ſeines Beſtandwe⸗ 
eng zubefommen; denn, manfann, bei gehöriger Bor: 
—* und ordentlichen Verfahren, beide verſchiedene Ei⸗ 
genſchaften von einander ſcheiden, und den aromatiſchen 
Geruch und die angenehme Bittere des Hopfens, ohne 


den anziehenden Theil, welcher unangenehm iſt, dar⸗ 


aus erhalten. | 
Der Herr DVerfafler des Chymiſchen Lehrbegriffe 


hat folgende Betrachtungen über den Hopfen angeſtellet. 


„Was nım die innere Natur des Hopſens aubelanget, fo ifl er 
von der Art einer alealiichen Erde, welche mit einem harzigten 


. Del vermengt ift, daher auch feine Bitterfeit Fommt.. Jenes 


“° [0071 


zeigt er, wenn er sum Vitriol komme; denn da wird,eine Dins 
te darans, ald wenn Galläpfel dazu gekommen wären. Dies 
fs aber fühle und ſiehet man deutlich an feiner Oelig⸗ und Kle⸗ 


- Derigfeit. Wie aber fein fiarfer Geruch anzeigt, fo ifi audy bei 


feinen oeligten Sheilen ein geiſtiges, fluͤchtiges Werfen, welches 
wegen feiner. Stärfe den Kopf einnimmt, und Die oeligten 
Theile gu einem Balfam macht. Da fih nun das flüchtige 
balfamifche Wefen fchen durch den Geruch merken läßt, und 


noch mehr im Kolben bei gelinder Wärme erhebt: fo fiehet 


man,- daß die bloße Infuſion, ober das Aufgießen mit war⸗ 


mien Waſſer, diefen Theil aufzuloͤſen im Stande ſey. Dahinge⸗ 


gen iſt der firere harzigte Theil mit dem erdigten alcalinifchen 


Weſen ſchon vicl vefter vereinigt; und weil biefer es ift, der 


bauptfächlich der Säure widerfichee, fo mus derſelbe, weun 
er dem Biere zu gute kommen ſoll, ſchon durch. cin etwas ans 
Baltendes Kochen aufgelöfee werden. Ich werde unten den 
Handgriff anzeigen, wie es zu machen, daß man durch hefti⸗ 
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ges Kochen bas Balfamifche nicht verfage, und durch gelindes 
Kochen das Harzigte in Traͤbern nicht zurücklaße. Denn beide 
Stuͤcke müffen nothwendig beibehalten und ausgezogen, und 
nur die todte Erde zuräckgelaßen werden, wenn dad Bier gut 
werden foll.. Der balfaunitepe Theil ohne den refinöfen ift dem 
Geſchmacke zwar angenehm, der Geſundheit aber, und befomw 
ders dem Haupte, fehädlih. Der barzige higet, und macht 
bitter, ermangelt. aber des Geilies. Wenn alfo beide zuſam⸗ 
nen ‚erhalten werden, fo wird eins durch das andere tempe⸗ 
virt, and überhaupt der Hopfen nach allen Dem, was er gu⸗ 


S 


tes bat, genutzet. | 


Auſſerdem aber iſt nicht zu leugnen, daß ber Hopfen 
wirklich etwas narcotifches, dumm: und ſchlafmachen⸗ 
des bei fich führer; dem, je ftärfer fin Bier gehopfet 
wird, deito mehr beweifet es die angezeigten Wirfun« 
gen, ſo daß dadurch Kopffchmerzen, innerliche Hiße, Wals- 
lungen im Gebluͤte, u. f. m. verurfachet werden. Manfieht 
hieraus, daß die gute Wirkung des Hopfens von dee 
einen Seite gar leichtlich durch ein Werfehen, in Anſeh⸗ 
‚ung der Menge und unrechten Bearbeitung, zu ſchlim⸗ 
men Folgen ausarten Tann; daher man hier am allere 
- meiften die Mittelftraße zu erwählen bat, wie in bee 
Folge gezeigt werden wird. Man weis übrigens 
auch aus der Erfahrung, daß nicht aller Hopfen als 
lenthalben von einerlei Güte und Eigenfchaft ft. So 


iſt z. E. der thüringifche Hopfen bitterer, als der brann- - 


ſchweigiſche. Mancher brauche weniger, mancher - 
- braucht mehr Zeit zum Auskochen; wiewohl bei dieſem 
leztern Umftande die meiften Fehler bei dem Brauen 
ſelbſt begangen werden, wovon ic) nachher umſtaͤndlich 
Handeln werde. ie bitterer übrigens ein Hopfen ilt, 
deſto mehr enchälter von dem veligten Harzigten Ancheil; 
folglich) ift ein Hopfen von diefer Arc vorzuͤglich anzura⸗ 
then, weil ee am gefchicteften ift, das ‘Bier vor der 
Saͤure zu bewahren. Denn diefe Theile vereinigen ſich 
in der nachfolgenden Gährung auf das genauefte mit 
» den Beſtandtheilen der Würze; und die Settigfeit des 
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Hopfens, welche durch das Kochen auseinander gefege 
worden, umwickelt die in der Würze befindlichen Sal⸗ 


ze fo genau, daß fich dieſelben ſchwerlich und erft nach - 


longer Zeit aus diefen Banden auswickeln fönnen, das 
her auch ein folches Bier nicht leicht zu Eſſig wird. 

Bon der Wahl und Beurtheilung des Hop⸗ 
fens zum Bierbrauen, giebt der Herr Verfaſſer des 


Chymiſchen Lehrbegriffs folgenden Unterricht: „Ju 
Erwaͤhlung deſſelben hat man darauf zu ſehen, daß die Haͤupt⸗ 


lein des Hopfens, als das befle und einzige, fo nuͤtze iſt, von 
den grünen Blättern und Ranken abgeſondert, ſeyn. Denn 
obwohl dieſe auch eine Bitterkeit bei ſich führen, fo iſt es doch 
eine von ganz verſchiedener Güte, gegen die, ſo in den Haͤupt⸗ 
lein oder Blumen ift, und verfchlimmern nur, was die iu 
den Blamen verbeffern Fönmte. Lieber weniger reinen Hopfen, 
als mehr dergleichen, der mit Blättern und Ranken vermeugt 
iſt. Nicht genug,‘ daß er ausgelefen fey; er foll auch billig 
fo friſch als möglich feyn. Der gelbe mehligte Staub, ber 
gifihen den Blättern figt, ift fein befter Theil, welcher aber, 
je älter er wird, deſto mehr verloren gehet. Ueberdemt duͤn⸗ 
flet eine jede vegetabilifche Sache mit der Zeit immer mehr von 
ihren flüchtigen und Eräftigriechenden Theilen aus, und das ifl 


es doch eben, was man bei dem Hopfen fucher. us man ja 


. den Hopfen aufbehalten, und kann ihn nicht fo frifch verbrauchen, 

fa lage man ihn, nachdem cr wohl getrodnet ifl, an einem 
trocknen Orte, oder in ein bequem Geld veſt zuſammendruͤcken, 
und alſo unbewegt liegen, damit heides ſein Blumenſtaub, als 
auch ſein Geruch, nicht verloren gehe. Habe ich aber gleich 


geſagt, der Hopfen ſey, wenn er friſch iſt, am beſten: ſo 


iſt dad nicht zu verſtehen, als wenn er grün und von feiner 

Pflanze eben abgenommen, gebraucht werden dürfe. Grüne, 
d. i. ungetrodfnete, Gewaͤchſe theilen dem warmen Waſſer ihre 
Kräfte nicht fo leicht mit, als duͤrre. Man mus ihn alle 
vorher wohl anstrocknen laßen, menn er allen feinen Nutzen 
erweifen fol. Uebrigens ifi er fih in allen Jahren, und von 


“allerlei Orten, an Kraft und Güte nicht gleih; daher and) in 


Anfehung feiner Quantitaͤt beim Brauen Feine befländige Regel 
gegeben werden kanı. Sieben Pfund cthun öfters nicht mehr, 
als 6 andere. Allem Anſehen nach ifi derjenige beſſer, welcher 
in wärmern Lande , in bigigem Boden, und bei einem trocknen 
Jahrgange, ertvachfen if, als der, fo im Schatten, an Falten 


s 
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 "Drien, und in einer naſſen Zeit, erzielet werben. Ale ſolche 


harzigt⸗ würshafte Gewächfe merden unter den erſten Umſiͤn- 
den volllommener, als unter den andern. LUnterbeffen h tee 


- man beim Kochen, daß der vollfommenere Hopfe mehr Zeig 
oder Hitze braucht, ehe ibm fein näglicher Theil abgenommen 
werden Fann, als der, deſſen Theile nicht fo veft und wohl ver⸗ 
mifht, aber auch nicht fo edel find“. 
Ä Man fiehet aus dem, was von ber Befchaffenheie 
und Güte des Hopfens gefagt worden ift, wieviel dar⸗ 
auf anfommt, daf in einer Hopfenplantage det erzeugte 
Hopfen gehörig abgemartet, befonders ader zu rechter 


Seit eingeerntet, gereiniget, getrocknet, und hernach 


“ verwahrt werde. Nimmt man die Hopfenernte zubald 


vor, fo macht ein folcher Hopfen dem Biere einen übeln 


Seſchmack, den der gefchicktefte Brammeifter nicht wege 
bringen kann. Geſchiehet die Ernte zu ſpaͤt, fo verlie⸗ 


zen die Köpfe ihr Mehl, Fettigfeit und Saamenkär 
ner. . Man ift fodenn genoͤthigt, mehr Hopfen zu neh⸗ 


men, und der Braumeiſter wird felten Die rechte Quan⸗ 
titaͤt treffen. Won der Meife des Hopfens, giebt Hr. 
Reichart, im VITH. feines Garten⸗ und Ackerſchatzes, 


©. 31, folgendes Merkmahl an: Man foll einen Kopf 


. abreißen, deffen Schuppen aufheben, und beobachten, 
. ob fich zwifchen- folchen viel gelber Staub befinde, und 


bei dem Angriffe an den Fingern Fleben bleibe. _ Iſt Dies 


fes, fo mus man ernten.- Haben aber die Hopfenföpfe 


 Übereim In denſelben pflegt immer die lebhaftefte 


Feuchtigkeit von jeder Frucht concentrirt zu feyn. Was 
übrigens bei dem Abnehmen und Berwahren des Hop⸗ 
ſens zu beobachten fey, werde ich unter dem Art. Hop⸗ 
fen umftändlicher zeigen. 
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Auſſer dem Hopfen pflegt man auch bisweilen einige 


" andere Sachen’ dem neugebraueten und noch nicht ges 


gohrnen Biere in guter Abſicht beizumifchen, und iſt 


Dabei die Frage, ob man nicht, bei dem Gebrauche ei⸗ 


niger derfelben, den Hopfen: ganz und- gar eutbehren 
könne? Die Gedanken des Hrn. Verfaflers des Chymi⸗ 


ſchen Cehrbegriffs über diefen Umftand find folgende: 

Statt des Hepfens ließen fich noch wohl andere Kraͤu⸗ 
- ter finden, durch welche derfelbe Endzweck erhalten wer» 
den fönnte, wenn fie nur in fo großer Quantität zu ha⸗ 


ben wären. Cardobenedicten ⸗ und Taufendgüldenfrant, 


u. d. m. würden in mancher Abfiche noch. vorzüglicher 
: feyn. Unterdeſſen werden hin und wieder Biere gebrauet, 


die durch dergleichen Zufäge bald mehr für den Ge⸗ 


ſchmack, bald mehr zur Geſundheit eingerichtet find. 


Alto brauen Einige im Frühjahr ein Bier von dem zu 


der Zeit fließenden Birkenfafte, thun auch Wachholder⸗ 
Beeren zugleich in das Decoct des Hopfens, wovon Die, 
. $o mit bem Steine beſchwert find, großen Augen haben 


folten. Mir ift verfichert worden, daß das Wachhoͤl⸗ 
derreis, wenn es aufs Geftelle gelegt, und alfo mit der 
heißen Würze überfehüttet, und darüber nach einigem 
Verweilen abgejogen werde, ein fehr annehmlich ſchmek⸗ 
Eendes, und den Nieren gebeihliches Bier gebe. So 


ſoll auch das Bier davon bald helle werden. . Doch find 
- die Dinge, bie bald heil machen, nicht allemahl die bes 
ſten, weit fie zum Theif die nahrhafteften Theile präcipis 


tiven, ehe fie durchgearbeitet worden find. Ich kann von 


dieſen und dergleichen Zufägen nichts befleres fagen, als 


was Neumann davon gefagt hat, deffen Worte diefe find: 
» Alle angenehm : riechenbe und fchmedfende Gewürze, und 
balſamiſchen Theile der Pflanzen, als: Kräuter, Wurzeln, 
Schalen und Saamen, Finnen dem Biere beigethan werden. 
Bon den gebräuchlichfien find: Nelken, Muscatennuͤſſe, Eis 
tronfchalen, Zitwer, Lorbeer » Blätter und Beeren, Alant, 


Enzianwurzel, Meliffe, Salbei x. auch Zucker und Honig ıc. 
Es koͤnnen dergleichen Dinge in weierlei Abficht darzu genoms 


men 


! 
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men werden; enfiweder, um ordinaites Bier nur in etwas Dar 


mit zu aromatifiren; oder aber um rechte Kräuter: und Arjer 

"nei: Biere zu machen. Soll das erfie geichehen, fo mus davon 
nur ein gar weniged zum Biere kommen, da hingegen bei der 
"" "andern Ubficht ſchon weit mehr genommen werden fann. Die. 


‘Art ‚und Weiſe der Beibringung folcher aufferordentlichen Zus‘ 


führe gefchiehet auf. dreierlei Manier. Eutweder man infundirt: 
be bloß mit. Bier, ‘oder man Eocht fie damit, oder man läßt 


fie mit gähren. Wer diefe Arbeit vernünftig tractiren will, . 


der mus die Dinge, die er dem Diere zuuſctzen gedenft, vors 
her wohl unterfuchen,' ob es flarfriechende, zarte, fubtile, 

fuͤchtige, leichtverfliegende, oder grobe , fire, wicht leichwer⸗ 
fliegende, auch nicht ftarfriechende, fondern etwas nur ſtark⸗ 
ſchmeckende Dinge; oder aber, ob es von mittelmäßiger Art 
beſchaffene Dinge ſind. Sind es ſtarkriechende, zarte, leicht 
verfliegende und flüchtige Subjecte, fo darf man fie nur in 
Saͤckgen thun, und ins Bier hängen, wenn cs fol gebefet 
werden; alfo bfoß mit darchgähren lagen, oder man pflegt Die 
Saͤckgen in die Tonne, "wenn Das Bier gefaßt wird, zu hängen, 
nud einzig und’ allein Damit auffioßen gu lafen. Sind es grobe, 

nicht leichtverfliegende, fondern mehr firere und nur ſtarkſchmek⸗ 
kende Sachen, fo thut man fie entweder zum Hopfen, und kocht 


fic mit dem Hopfen aus; oder aber, man nimmt etwas vun - 


schopftem Biere, und kocht die Zufäge damit von neuem. 


Eind es Zufäge von mittleren Gattungen, alio nicht zu fluͤchtige, 


amd fo zu reden, auch nich zu fire Sachen, fo kann man fie 
nur mit warmen Birz infundiren ; hernach das durchgefcigte 
‚und exprimirte hinzngießen, wenn es gehefet wird “, 
Vean dem Bierbrauen felbft. 
| Ich komme nunmehr aufdiejenigen Arbeiten, welche 
Das Weſentliche des Bierbrauens ausmachen. Alle diefe 
Arbeiten werden ſich fogleich in ihrer natürfichen Ord⸗ 
nung zeigen, wenn wir ben wahren Begriff veftfegen, 
was das Sierbrauen eigentlich fey. - " 
Bierbrauen heißt, aus dem gemaljten und nach⸗ 


| her geſchrotenen Getraide durch Hulfe des Eimweihens 


oder Einmoͤſchens in warmen Waſſer, und nachherigem 
Aufgießen ſiedendheißen und kochenden Waſſers, alle 


kunſt⸗ 


Kraͤfte auszuziehen, ven gehalenen Eytract durch den 
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kunſtmaͤßig zugeſegten Hopfen gehörig zu märzen, und 
erndlich durch die Gährung in einen gefunden, dauerhaf⸗ 
ten, wohlfchmecfenden und geiftreihen Tranf zu verwan⸗ 
deln. Mach hiefem veftgelegten Begriff mill ich ige alle 
"Theile diefer Arbeiten einzeln durchgehen, und hernach 
- dag ganze Verfahren in einem vollſtaͤndigen Zuſammen⸗ 
hange bis zur Gährung anzeigen. Es ergeben fid) aber 
hier beinahe ſoviel Unterfipiede in den Verfahrungsar⸗ 
“ten, daß faft jede Stadt, ja bisweilen jedes Brauhaus, 
hieriun etwas eigenes hat. , Ohne auf den Unterſcheid 
bei dem Malzmachen zu fehen, welcher doc) fehr wichtig . 
Niſt, fa hat jeder Brauer feine brfondere Meinung, ob er 
. das gefehrotene Malz laulich, warm, oder fiedendheiß, 
einmoͤſcht. Mancher ziehet die Kraft des Malzes bloß 
durch Aufgießen von heißem Waſſer aus, ohne es wie⸗ 
der in der Pfanne zu kochen; dahingegen ein anderer 
es theils mehr, theils weniger zuſammen, oder auch 
die Wuͤrze allein, kochen laͤßt. En 
Mancher reiniget feine Würze von den Träbern durch 
Seeairot, ein anderer durch befonders darzu zubereitete 
Koͤrbe. 


Noch mehr Unterſcheid finder man bei der Bearbeit⸗ 

.. ang des Hopfens; denn bald yehe man ihn nur mit 
heißem Waffer aus, hald kocht man ihn nur ganz ger 
(ind und kurze Zeit, bald läßt man ihn längere Zeit 
und bei ſtaͤrkerm Feuer kochen und ſieden. Eben fo geht 
es mit der nachherigen Gaͤhrung, welche Einige bei 
mehr oder wenigerm Grad von Wärme angehen lafen; 

* Andere laßen die Gefäße offen ftehen; Andere decken fie 
veſt zu. Manchen iſt daran gelegen, daß pie Gährung 
geſchwind vor ſich gehe; da hingegen wieder Andere ei⸗ 
ne langfame Gährung vorziehen. Mancher laͤßt fein 
Bier völlig ausgähren, ehe er es in die Gefäße füllt; 
ein anderer unterbricht die Gaͤhrung, um fie-in den 
Biergefaͤßen vollends zu Ende bringen. Anderer Fels 
nen ud nicht fo wichtigen Veränderungen zu geſchwei⸗ 
gen, 


\ 
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gen, welche aber, zufammengenommen, eine der vor⸗ 
nehmſten Urfachen find, warum-in der Welt fo viel tau⸗ 
.  fenderlei unterfchiedene Biere angetroffen werden. Je⸗ 
boch, ‚ich will mich hierbei niche Ianger aufhalten, fon» - 
bern fihreite vielmehr zu der nähern Anzeige und Er⸗ 
flärung der hieher gehörigen einzelnen Arbeiten. 
"Das erfte, was bier vorfommt, ift das Schro⸗ 
ten. Wenn das Wafler das Malz gehörig durchdrin⸗ 
gen, und die Kraft aug demfelben herausziehen foll , fo 
‚mus vorher die aͤuſſere Schale des Malzes geöffnet, und 
. Las. darin befindliche Mehl zu dem Eindringen des 
Waſſers gefchiche gemacht werden. Diefes Zermalmen 
oder Mahlen des Malzes, heißt das Schroten. Che bag 
Malz in die Mühle zum Schroten geſchickt wid, thut 
man wohl, wenn es vorher durch ein wiederhohltes 
Segen von allem Staube und Abgange, und von allen 
"Keimen, gefäubere und befreiet wird; fonft macht es die 
Farbe des Bieres dunfel, das Bier felbft trübe und 
ſchlammicht, und giebt ihm einen unangenehmen Ges 
ſchmack, der nachher gar nicht wegzubringen iſt. Hierzu 
kann ein gewiſſes walgenförmiges oder beutelndes Sieb, 
welches dere Milis zur Reinigung des Gettaides in 
Vorſchlag — hat, und welches ich unter dem Art. 
Fſrraide efchreiben werde, ſehr vortreffliche Dienſte 
thun. | 
Der Malsfteub, (Barrenftaub, Darrenkaff) iſt in 
der Decongmie als cin — und: Sutter m gebrauchen. 
zer rechnet man deufelben unter Dieienigen Dinge, wel⸗ 
e dürren Boden fehr fruchtbar machen. Er thut bie meifle 
Güte, wenn es fih eben zutraͤgt, daß gleish barauf, nachdem 
er geftyeueg ift, ein Regen fällt. Dadurch wird er in die Erbe 
geſpuͤhlt, che er feine Kraft verliert. Auf ı Morgen Landes 
pflegt man etwa 40 Scheffel an forengen, fobald cr mit Weigen 
oder Gerſte bejäct if. An manchen Orten in England ſaͤen fie 
ihn mit. dem Weisen, und eggen beide unfauımaen ein, welchee 
man als ſehr vortheilhaft befunden bat. Manche Laudwirthe 
glanden, er ſey an Sommergetraide beſſer, aldın Weisen; 
denn fie iprechen: da das Eentegeträie ein gangce Jabe ne | 
5 Ä “ 
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der Erde bleibe, und der Maliſtanb zu der Zeit, wenn ber 
Winter vorbei ift, ziemlich feine Kraft verlohren haben müffe, 
fo wuͤrde er nicht nermögend feyn, das Getraide den ganzen 
Sommer hindurch bei Kräften zu-erhalten. Nach der gemeis 
nen Weife dient er mir zu Einer Ernte. Nah Hrn. Bradley 
Meinung aker wirde derfelbe mehr Dienfle fhun, wenn er mit 
fandigter oder leichter Erde vermengt, und gu 5 Scheffel Erde 
.. etwa ı Scheffel Staub gethan wuͤrde; alsdenn Fünnte man es 
fein gleich auf das fand freuen, und feicht einackern, fü daß es 
micht über 3 Zoll tief liege. Drau bat auch auf Faltem Gras⸗ 
Boden großen Nitzen davon. 
Hiernähft hat, nah Hru. Mills DVerficherung, ein ges 
ſchickter Herr, nicht weit von Sonden, aus eigner Erfahrung 
gelernt, daß Malzſiaub die Milch an den Kühen in der Menge 
vermehrt, und in der Güte verbeſſert. 
Malt F * a manure, fl. im Gentiem. Magen. for Dec. 1764, 
‚ Alles Darrmal; mus hernach, wenn es gefeget. ift, 
mit Waſſer angefeuchtet werben, weil es fich —* nicht 
gut ſchroten laͤßt, und in lauter Mehl gehen wuͤrde. 
Dieſes Anfeuchten geſchiehet folgendergeſtallt. Es wird 
ſoviel Malz, als zu einem Gebraͤude noͤthig iſt, richtig 
. abgemeflen, oder noch beffer, nach dem Gewichte abge- 
wegen, auf einen reinen Plaß in einen Haufen, welcher 
ſchmal und lang formirt ift, gefchürter, und durch zwo 
Perſonen, die einander gegenüber ftehen, unter beſtaͤn⸗ 
digem Umſchippen mit reinem Wafler befprenget. Ein 
. Malg, das bereits einige Zeit auf dem “Boden gelegen 
dat, kann auf den Scheffel mis einer halben Wafler- 
Kanne Waffer naßgemacht werden. Diefes Anfeuch⸗ 
ten mus aber wenigftens 24 Stunden vorher gefihehen, 
ehe es in die Mühle fommt; und unter diefer Zeit mus . 
es etlichemahl umgeftochen werden, damit es fich allent- 
- ‚halben durchziehe. Bei dem Schroten ſelbſt hat man 
Kur darauf zu fehen, daß feine ganze Körner von der 
Mühle fommen, wenn auch afles übrige nur grob zer⸗ 
ſchroten ift. Da das alte Mat; fich beffer ausbrauet, als 
friſches, weil es trockner ift, und trockne —— 
| -feihten 
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leichter auflöfen, als frifche und feuchte, fo kann vom 


alten etwas weniger genommen werden, als vom neuen. 


FJeroch damit es nicht, wie das alte Malz wegen feiner 
. Trockenheit thut, in Pulver zerrieben werde, und vers - 


faufe, fo iſt es, wie ſchon erwähnt, einen Tag vorher, 


„ehe esauf die Mühle gebracht wird, ein wenig anzufeuch- · 


ten, nur nicht zuviel, denn fonft bleibt die Mühle ſtehen, 


welches ebenfalls gefchiehet, wenn das Malz.nicht genug 
‚gedörret, oder zu frifch anf die Mühle gebracht wird. 


Ob es nun wohl fcheinen mögte, als wäre es am beften, 


wenn es ganz zu Mehl gemahlen würde, weil, wie 


man in andern Fällen fiehet, die Fleingeriebenen Theile 
om leichteften aufgelöfee werden: fo mus dennod) dag 


Malz nur gröblich gefchroten werden, weil es fonft bein. 


Moͤſchen in Klumpen zufammengeht, welche ſich niche . 


‚ wohl trennen iaßen, und auf dem Braugeftelle ſich ſo 
‚ vet zufammienfege , daß die Slüßigfeie entweder gar 
nicht, oder doc) nur fo langfam, durchfeiget, daß, zu» , 


mahl in warmen Tagen, eine Träber- Säure ſich erzeu⸗ 
get. Iſt es aber.gröblich gefchroter, fo findet die Fluͤſ⸗ 


 Fofeit allenchalben Zwifchenräume, da fie durchgehen, 
und dennoch aud) genug Oberfläche, die fie berühren, 
und davon fie des Malzes Kraft mit fih führen kann. 


Jedoch kann bei ftarfgeddrrtem Malze das Schrot im- 


. Mer ein wenig klar gemacht werden. Seine Klebrigfeit 


iſt durch das. ſtarke Dörren fchon fo fehe zerftöret wor⸗ 
den, daß es fich weder bei dem Möfchen, noch auf dem 
Geſtelle, zufammenballen wird. Diejenigen, welche 
Haber unter die Gerfte mengen, Haben unter anderır 
auch diefes zur Abſicht, daß die Spalgen bes Habers 
das gefchrotene Malz etwas mehr von einander halten, 
und dem Waſſer einen leichtern Durchgang. verftatten. 
Diejenigen aber, die Häckerling untermengen, erhalten 


. Ihren Zweck noch beffer, wenn nur das Steoh, davon 


der Haͤckerling gefchnitsen worden, nicht dDumpfig.oder 
| 6 n Ein 
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Ein Vortheil ‚ ber Säure bes Bieres vorzubeugen, 
ift, daß man das Malz nicht eher fchroten laße, als 


puͤnctlich vor dem Lnterzünden unter der Braupfanne. 
Denn, da das Malz, ehe es auf den Mühlftein kommt, 


geneßt werden mus, und durch die Bewegung und Rei⸗ 
bung des Muͤhlſteins einen Grad der Wärme erhält, 
der von der Wärme einer friſch gemolfenen Milch we⸗ 
nig unterſchieden ift, fo kann es nad) dem Schroten in 
den Saͤcken, morinn es aus der Mühle gebracht wird, 
im Winter faum 2 oder 24 Stunden, und in Som- 
mer nicht Z, geſchweige ganze Stunde, gebrungen über« 


“ einander in den Mehlfäcken ftecfen bleiben, ohne fich 


zu erhißen, und in Gahrung zu gehen. Diefes verrärh 
der Geruch, den diefe Saͤcke von fich geben. Diefe 
&ährung aber fällt in das Sauere; md wenn fie lange 
banerte, fo würde fie die Natur des Sauerteiges ganz 


annehmen. Wenn num dergleichen Malz geſotten wird, 


fo erhoͤhet fich dee Grad der Säure, ſteckt dag ganze. 


Bier an, und ift durch nichts wiederum fo herauszubrin⸗ 


gen, daß nicht zugleich die natürliche geiftige Schärfe 


find, ‚weil man in pen dafigen Haupthrauereien alles 


des Dieres mit geſchwaͤchet und verdorben werben ſollte. 
Man follte ſegar durch Policei - Anftallten zü verhindern 
ſuchen, zumahl in ſolchen Städten, wo man nach der 
Reihe brauet, daß niemand eher fihroten dürfte, als 


kurz vor dem Unterzünden; denn es ift nicht zu glaue 
ben, wie fchädlich diefe Art von Säure ſey, und wie 
ſehr fie in alle hoͤtzerne Gefaͤße, ſowohl im Brauhaufe, 
als im Keller, eindringe, und die fünftigen Biere mit. 


verwahrloſe und anſtecre. 
Ein wichtiger Umſtand iſt es, daß das Malz nicht 


über den Scheffel gemeffen,, fondern nach dem Gerichte - 


genommen werde, wenn man aflezeit einerlei Bier zu 
Drauen verlangt, Herr von Juſti giebt diefes als den 
rechten Grund an, warum bie boͤhmiſchen und engli⸗ 
[hen Biere jederzeit von ſo vorzüglicher Güte und Stärfe 


nad} 
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ach dent Gewichte beftimmet. . Er verlangt daher mit 
Hecht, daß, man 1) nach dem Gewichte beſtimmen 
muͤſſe, wieviel Centner Malz nach den SBraugefäßen - 
zu einem guten Btereerforderlich feyn; 2) daß das Vers 
hältnis oder Maaß des Waflers auf das geraucht zu 
dem Gewicht des Malzes beſtimmt ſey. Cs iſt daher 
nöchig, daß alle Braugefäße deutliche und dauerhafte 
Merkzeichen haben, wieweit fie mit Waſſer angefälle 
ſeyn muͤſſen, wenn fie fo und fo viele Faß ‚oder Tonnen 
Waſſer, als zu dem Gewwicht des Malzes erfordert wird, 
in fich halten follen,, welcher Umſtand, nach feiner An⸗ 
zeige, in Böhmen und England genau beobadjtet wird. 
Man wird diefes fehr —* beſtimmen koͤnnen, wenn. 
man, nach der Anzeige des Keipz. Intelligenzblatts 
annimmt, daß ein Dresdner Viertel gehaͤuftes nicht 
uͤbertriebenes (Gerſten⸗) Malz 25 Pfund; ein in das 
Blatt getriebenes, folglich untaugliches, nur 18 Pf. 
wieget. Es iſt dabei freilich nicht allemahl ganz ſicher 
zu ſchluͤßen, daß einerlei Gewicht gleichviel Kräfte ‚bes 
fiße; indeſſen iſt doch, wenn auch Die Güte des Mal⸗ 
zes nicht vetſchieden iſt, der Irrtum ſo groß nicht bei 
‚dem Gewichte, als bei dem Maaße. 0 
Nach der Aumerkung der Dubtinifchen Geſellſchaft, 
foll das Malz miche nur nicht feifch oder als gang neues 
Mal genommen werden, fondeen aud) 12 Stunden gu 
vor, che es zut Möfche komme, gefchroten feyn. Das Bier 
foll, wie die Erfahrung gelehret hat, nicht fobald Klar 
werden, wenn es zu neu genemmen wird. In einen 
friſchen Matze find die Mehicheilchen allzulocker, und ge- 
ben häufig mit ins Waſſer über, meiches denn daſſelbe 
truͤbe macht, und längere Zeit zumWufflären erfordert, . 
als wo bloß die Oel · und Salstheilchen ausgezogen wer⸗ 
ben, welches mehr bei einem. recht duͤrren Male ge 


ſchiehet. Wenn aber font das Malz recht trocken, im 


übrigen aber neu if: fo kann man ſich mehr Kraft ba- 
von veriprechen, ale von dem lange gelegenen, ale * 
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* "des im Liegen immer mehr und mehr von feiner Kraft 
durch die beftändige Ausdünftung verlieret. | 
Herr von Eckhardt; füger in feiner vollſtaͤndigen Expe, 
- » zimentals Deconomie, S. 408, bei diefer Gelegenheit fol⸗ 
gende dconomifche Anmerfung bei, welche an manchen 
- Deren nicht aus der Acht zu lagen iſt. Sie iſt folgende: - 

„Wenn 9 bis 10 Säde voll gemeget Malz; in Die Mähle 
gefchaffet werden, fo mus man annoch wenigſtens 2 bis 3 leere 
‚ Säde mit dahin nehmen, indem fich das Dal; gewaltig aufs 
fhrotet, und die leeren Saͤcke alleſammt vollmache. Au 
mus man rechf helle oͤconomiſche Augen mit in die Mühle 
eiden, welche auf des Müllers oft unfichtbare Hände fehen 
oͤnnen, meil mandje Müller jederzeit ihr beduͤrfendes Bier 
brauen, auch den Mahlgäften Bier für Geld ablaken, nie 
mabls aber Mal; machen, auch keine Geräthichaft und Gele⸗ 
genheit darzu haben, ſondern alles Deal; ftehlen. Aus dieſer 
Urſache iſt in den Preuſſichen Landen eine höchfiläbliche Ord⸗ 
nung, daß in jeder Muͤhle fich eine Eönigliche große Wage 
und Gewichte findet, momit dem Muͤller alles Getraide zuge 
mogen, und nach dein Mahlen wieder gewogen wird, womit 
ben Diüllern bie unfichtbaren Hände glücklich . gebunden : 
werden“. . 
Durd) das Schroten ift nunmehr das Malz zuberei- ' 
tet worden, um mit Hülfe des Waflers, als des hieher 
- gehörigen Auflöfungsmittels, alle Kraft deſſelben her - 
auszuziehen. Sowohl die Chymie, als aud) die taͤhli⸗ 
che Erfahrung, lehren, daß eine fchlechte und gemeine 
Einweichung irgend eines Pflanzengewächfes in war⸗ 
men, jedoch nicht fiedendheißen, Waller im Stande 
iſt, alle nügliche und edle Theile derfeiben auszuziehen. - 
- ‚Am fiherften fängt man mit einem gelindern Grad von 
an, vermebret denfelben nad) und nad) bis zum 
Kochen, und häfe,. nad) Befchaffenheit der unter Haͤn⸗ 
den habenden Materie, längere oder Fürzere Zeit damit 
an. Bei allen diefem aber ift es nöthig, foviel Fluͤßigkeit 
hierzu zu gebrauchen, welche hinlaͤnglich ift, mie dem 
Theilen des Gewächfes völlig gefättiget oder erfuͤllet zu 
werden. Aus biefem wenigen kann man ſehen, wie 
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das KRinmoͤſchen (ERinmeeſchen, Zinmeifchen) und . 
nachherige Aussichen der Kraft bes Malzes regelmäßig 
und nach richtigen Gründen anzuftellen iſt; nehmlich: 
1. Durch) das Einmöfchen oder Einmweichen des ger 
fhrotenen Malzes in warmes Wafler; und = 
2. durch nachfolgendes Aufgießen fredendheißen, und 
endlich gar kochenden Waflers, zu weichem an« 
dere noch | . 
3. das Kochen des ganzen eingemöfchten. Gutes, 
nehmlich des Malzes und der Würze, nochmahls 
für nöchig baten. | | 
Es finden fich hier mancherlei Umſtaͤnde in den Ver⸗ 
fahrungsarten; vornehmlich) aber fommt es darauf an, 
zu unterfuchen, welche Art zu unferer Abſicht am dienlich⸗ 
ften, und zur Verfertigung eines guten Bieres am nuͤtz⸗ 
lichften fey; nehmlich, ob man das Malz in fiedendhei- 
Sem, oder nur in laulich⸗ warmen, oder gar in falten 
Waſſer einmachen fol. | ne 
Sehr viele Gewaͤchſe und Saamen haben die Eigen» 
ſchaft, daß fie durch das Begießen mit fiedendheifem 
Waſſer an ihrer Oberfläche zufammenfchrumpfen, und 
: gfeichfam verfchloffen werden, fo daß die in ihnen befind« 
lichen kraͤftigen Theile ſchwerer, ja oft gar nicht, Her. 
ausgezogeh werden fönnen. Viele Brauer milfen die- 
fes vornehmlich. von dem Malze, und behaupten nach 
ihrer Art, daß hierdurch das Malz verbranne werde, 
fo daß es fich hernach nicht recht ausbrauee. Die Er 
fahrung hat fie daher gelehret, daß es beffer fey, das 
Malz im Anfange mit mäßig warmen Wafler in einen . 
Binnen Teig zu bringen, und fleißig buechpuagbeiten, 
.bamit Feine Klümperchen und Ballen übrig Nleiben, 
in welche die Seuchtigfeit nicht eindringen kann, fondern 
‚nur Aufferlich eine Rinde gemacht hat, und weiches al. 
lemahl gefchieher, wern dag Malz auf einmahl mir all» 
zuviele Waſſer übergoffen wird, daher man hernach 
. in dieſem Falle genoͤthigt ift, das eingemachte Gut _ 
| | oder 
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. oder 2 Stunden lang mit Gewalt durchzuarbeiten, und 
die Kluͤmper zerftoßen zu laßen. Iſt aber im Anfange 


Der Slüßigfeie nicht zuviel, fo werden ‚pie leichte Mühe 
u 


alte Theile des Malzes hinlänglich durchdrungen und 
vorläufig aufgefchloffen , fo Daß das nachherige Aufgie- 
Ken des heißen Waflers die Kräfte befler und geſchwin⸗ 


der ausziehen kann. Auch hier mus man -nicht gleich 
auf einmahl fiedend- Wafler aufgießen, fondern, fobald 


es anfaͤngt in der Pfanne oder dem Keflel zu kriebeln, 
- unterbricht man die Gewalt des Feuers, und läßt es 
etliche Minuten ftehen, ehe man es auf das eingemachte 
Malz ſchlaͤgt. Der nachfolgende Aufguß aber kann ins 
vollen Sude gefchehen. 


Doch ficherer verfahren diejenigen welche anfangs 


das geſchrotene Malz mit kaltem Waſſer zu einem Teige 
machen, weil fe bei dem folgenden Aufguß des heißen 
Waſtſers nicht befürchten dürfen, daß ihr Malz verbreite 

Auf das Einmöfchen oder Einmachen des geſchrote⸗ 


F nen Malzes mit laulichwarmen oder mit kalten Waſſer, 


folgt unmittelbar das Ausziehen der Kraͤfte des Malzes 


durch nahgegofienee heißes, und endlich kochendes 
as meifte, was hieher gehört, ift bereit 


Waſſer. 
kurz vorher geſagt worden; ich finde aber für nuͤtzlich, 
.. einen Umftand bier mit anzuführen, welcher in dem 
oft erwaͤhnten Chymiſchen Lehrbegriff befindlich ft, 
und gewiß mit dem größten Bortheil, vornehmlich - im 


—* Brauereien, gebraucht werden koͤnnte. Er iſt 
0 


(gender: 


Wenn die Infuſton oder das Unfgiepen des heißen Waſſers 
geſchehen, wird etwas trocken Malz obenaufgeftrenet, um Damit 
einigermaßen dte Ausbünftung aufinhalten.: Noch weiter wird 

u diefem Ende das Gefäß mit Brettern und Süden wohl 
edecket, damit nicht mit dem auffleigenden Brodem die beften 
fiächtigen Theilchen Davon gehen, zugleich aber auch die Wärs 
me länger in der Moͤſche bleibe, und folange diefes gefchichet, 
bie Etraction um ſoriel beſſer von Ratten gehe, - Und hier hy 
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es, wo ich «ine Erfindung des Glaubers angebracht ſehen 
mögte, welche die Wärme der Möfche, wenigſtens in: einan 
Grade zu erhalten gefchickt if. Denn, gleihwie es, vorer⸗ 
waͤhntermaßen, darauf ankommt, daß die Extraction befoͤr⸗ 
dert werde: alſo traͤgt es ſich bei der Abnahme der Waͤrme 
oͤfters, beſonders im Sommer, zu, daß ſich eben da ein An⸗ 
fang der Säure findet. Diefe ſcheint faft allezeit unter dem 
Abnehmen der Wärme gu entfichen; und man wird Daher ger 
wahr, baß bie Biere nicht leichter umfchlagen und fäuern, ale 
in derjenigen Jahrszeit, wo die Wärme der Luft abnimmt. . 
Das Inſtrument, welches ih zur Erhaltung der Wärme in 
dem Möfchbortich vorfchlage, heſtehet in einer eifernen Phiole 
ab, Sig. 263. deren Band) b in ein Feines Tragedfgen über 
Kohlen: vder Holsfeuer gelegt, und mit dem offenen Ende a, 
das dem Moͤſchbottich eingefüget wirb, dergefiallt, dag Durch 
bie Deffnung a die Slüßigkeit eindringen,. Den Bauch b rrfüllen, 
und daſelbſt durch die Hige erwaͤrmet werben fann.. Bon dies 
fer Seite her breitet jih die Wärme in der Möfche immer 
mehr aus; und man mus davon foviel Nutzen in Aufchung der 
Ertraction fehen, als man kaum durch vieles Kochen erhalten 
‘ Tann. Denn eine ſolche yelinde Digeftion if der Sache alle 
map aemäßer, als das Kochen; und gugleich verliere man 
. wiche ſoviel, als durch dieſes zu gefchehen pflege. Sonſt darf 
die Möfche nicht länger, als zwo Stunden, fliehen. Auf diefe Art 
kann es nicht allein nicht [haden, fondern es wird auch wohlge⸗ 
than ſeyn, wenn man dergleichen Digeſtion, oder Aysziehen 
durch gelinde und anhaltende Wärme, cttvas länger fortfeßer. 
Bei klargeſchrotenem Male braucht.c# etwas weniger Zeit, alg | 
bei grobgefchrotenent , und die Sommergerfie unterfcheibet fich 
auch bier von der Wintergerfie, daß jene fich leichter ertrahiren 
Nlaͤßt, als dieſe, meildiefe, mie alles Wintergetraide, von eis 
‚ner: veltern Miſchung iſt. Wollte und Eönnte man auch, mit 
telſt odgedachten Inſtruments, die Möfche bis zum Heißwer⸗ 
den brinaen: fo würde es das Kochen int Keffel eriparen, und 
gleichwohl koͤnnte dieſes, wiewshl in etwas längerer Zeit, mit 
“Weit wenigerer Feuernng ausgerichtet: werden“. X 
.. Viteleicht ließen ſich bei dieſer Erfindung auch noch 
: ‚einige Verbeſſerungen anbringen; z. E. daß der Sale 
der Phiole weiter unten gegen ben "Boden, über dar an 
Dem Boden, eingefeget werde, dabei er ſchief aufwerts 
- An dos Defgen flisge, damit am Ende alle Fluͤßigkeit 
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aus der Phisle gienge, und feine Saurung verurſache; 


mit irdiſchen Theilen angefuͤllter Saft, uͤbrig. 


daß die Muͤndung des Halſes mit einem durchloͤ eeten 
Blech verfehen ſey, damit fein dicker Möfch mit in ben 


- Bauch der Phiole hineindringen und anbrennen Fönne; 


ja, man fönnte den Hals folang und allenthalben durch» 
löchert machen, ‚daß er bis über die Hälfte des Moͤſch⸗ 
Bottichs hinein reiche. Vieleicht märe es auch möglich, 
nad) Art der Lehmannifchen Dampf» und Wärmfäffer, 


‚ dergleichen Röhre felbft mit dem Brauofen zu verbinden, 


um eine befondere Feuerung deswegen zu erfparen; fo 


wie die nur gedachte Lehmannifche Erfindung der Wärm- 


Faͤſſer in jeder Brauerei fehr viel zur, Holz- und Zeit 
Erfparnis beitragen koͤnnte, wenn fie gehörig ange, 
bracht würde, Ä — 
| ech diefe Art der Infuſion und Digeftion kaun 
mar in Zeit von 2 big 3 Stunden die befte Kraft aus 
dem Malze ausziehen, und hernad) durch einen nochmah⸗ 
ligen Aufguß von fiedendheißen Wafler, und zwo Stuns 
ben langes Au heben der lezten Kräfte des Wales, ein 
ziemlich gutes .Machbier erhalten, wovon ich in dem 
Folgenden umftändficher handeln werte. 
Es ift nunmehr die Frage zu erörtern; Ob es noͤ⸗ 


FH fen, das eingemöfchte Malz, ehe man es auf ben 
tellbottich bringe, nochmahls mit einander in. die 


Pfanne zu fchlagen und zu kochen; oder, ob man erſt 


Die Würze abziehet, und fie allein einige Zeit kocht; 


ganz und gar entbehren könne? Nach einer forgfältig 


- oder, ob man nicht endlich das nochmahlige Kochen 


angeftellten Erfahrung ift auf das nochmahlige Kochen, 


es gefchehe nad) welcher Art es wolle, gar nichts zu hal⸗ 


ten. Die balfamifchen und edlen Theile des Malzes, 
welche man eigentlich) zu. einem guten “Biere verlangt, 
werden durch ein zweimahliges Aufgießen bes heißen 
Waſſers gänzlich zerſtreuet, das Bier feiner beften Kraft 
beraubt, und es bleibe nichts, als ein — and 
ns 
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ruch bei der Eimmöfchen und Kochen der Wuͤrze, kann 


einen jeden vollfonimen überzeugen, wieviel fluͤchtige 
und geiftige Theile bei diefer Arbeit verloren gehen, wel⸗ 
che man Doch mit allem Fleiße zu binden und zu erhal⸗ 
ten fuchen follte. Alles, was über diefen Punct des 
Kochens gefage werden kann, hat der Hr, Verf. des 
Chymiſchen Lebrbegriffe in Folgendem gruͤndlich dar» 
gerhan: | Ä 


„ Run wird von den mehrefien das Kochen der Würze 
vorgenommen, und war von Einigen ſolchergeſtallt, daß % 
Die Möfche, mie fie iſt, nehmlich die Fluͤßigkeit nebft dem 
Male, in den Keffel bringen und ablochen, wobei jedoch ein 
beſtaͤndiges Umruͤhren vonnoͤthen iſt, damit das Mal; ſich nicht 
anlege, und das Bier einen bittern branſtigen Geſchmack bekom⸗ 
me; von andern aber alſo, daß fie die fogenannte Wuͤrze durch 
Stroh filtriren, und die aljo Durchgefeigte — oder die 
Wuͤrze, im Keſſel kochen, wieder auf die Malztraͤbern ſchuͤtten, 
and durchlaufen laßen. Soll ich ſagen, was ich unter beiden 
erwählen würde? Wenn eins ermählt werben müßte, fo wuͤrde 


ich das erfle mir —8* beſten geklen laßen. Denn, wenn‘ - - 


man andersdamit recht verfährt, fo iſt es noch das vernünftigfie. 
Das Mal, mus, unter diefer Arbeit des. Kochens, alles was 
es hat, noch von ſich geben. . Bedeckt man zu gleicher Zeig ‚den 
Keſſel, jedoch fo, dag man auch rühren, und Damit dad Ans’ 
legen verwehren kann: fo ift der Verluſt der davon fliegenden - 
balfamifchen Dünfte von feinem fonderlichen Betracht, zumahl 
wenn der Keffel mit einer folchen Fupfernen Stuͤrze, davon alle 
ausdänftende Feuchtigkeit wieder herunterlauſen, unb in den 
Keſſel Eommen Tann, bedeckt iſt. Ich wollte auch zu dieſem 
Ende anrathen, dag man zuvor in dem Keſſel etwas Waffer 
fieden laßen, und die Möfche in diefes fiedende Waffer mit 
einmabl hineinfchätten folle; denn das iſt ein Handgriff, dee 
das Umruͤhren unnöthig macht, und das Malz verhütet, daß 
es ſich nicht anlege. . Die andere Art aber, da die Würze 
filtriret, wieder — 5 — auf die Malttraͤber gegoſſen, wicher 
filtrirt, und wohl gu verfchiedenen mahlen alfo verfahren wird, 
iſt fchlechterdings wider alle diegeln einer gefunden Wiſſenſchaft. 
Es iſt Einfalt, su glauben, daß das Wafler durch jo vieles 
beſſert und gejunder gemacht werden muͤſſe. Weit 


Kochen gr r ger 
gefcehlt! Es verliere nur feine gute Eigenſchaften, wird um 
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ſchmackhafter, und weniger geſund. Man probire es nur, und 

“ infundire Thee mit ſolchem Waſſer, welches gleich jetzo ind Wals 
‚ Ien gu kommen anfängt; und mit anderm, das ſchon verkocht 
Bat. Es ift wahr, mas die Liebhaber diefer Methode gefagt 
haben, daß bei anhaltendem Kochen der Würze Flocken erfcheis 
nen, die immer größer werden; und das halten fie für eine 
Unreinigkeit, die fi, durch) das anhaltende Kochen, je länger 
je mehr aus dem Waffer ſcheide. Allein, fie irven ſich in ih 
rem Urtheil, ob fie gleich in der Erfahrung richtig find.. Eine 
jede Fluͤßiakeit thut diefes, wenn fie eine aufgelößte Sache in 
fid) hält, daß, je weiter fie abgeduͤnſtet wird, deſto mehr läße 
‚fie flockenartiges Wefen fallen. Die abgeduͤnſtete Seuchtigfeit 
mar ed, welche diefes Wefen ſchwimmend erhielt. Aber, iſt 
denn deswegen diefes in Flocken sufammengehende Wefen etwas - 
uͤbels? Das find ja eben die Theilchen, die wir erfl mit vieler 
Mühe durch die Digefion der Möfche, und durch mehrmah⸗ 
liges Infundiren oder Kochen ind Waffer gebracht haben; nun 
wollen wir fie wieder durch Abduͤnſten Des Waſſers heraus ſchaf⸗ 
fen? Ueberdies verliertfich durch das Öftere Hin: und Wicders 
fhöpfen, Kochen und Uebergießen, foviel Gutes mittrifl des 

Ausdampfens, daß man diefe Art gewiß nicht loben kann. 

Ich getrane mir bier, eine Art za brauen vorzulchlagen, 
* bie, wie ich verfichert bin, wenigſtens von Chymieverſtaͤudigen 
nicht getadelt gyerden kann. Zuerſt verfahre man mit der Moͤ⸗ 
ſche fo, wie ich gefagt, und applicire den eifernen Kolben, 
und das Defgen, mie ich deutlich geuug befchrieben habe. 
Hat auf diefe Weile das Waſſer Zeit und Wärme genug gehabt, 
fi zu ‚fältigen, fo fehlage man es aufden Stellbottich, und 
laße e8 durchfeigen. Ich wollte aber, daß hierbei ſowohl der 
Stellbottih, als das Gefäß, wo die durchgefeigte Fluͤßigkeit 
hineinlaͤuft, wohl bedeckt und, vermahret wären, daß richt ſo⸗ 
viel ansdampfen Fönnte. Ich halte billig über diefe Dämpfe, 
welche das Kräftigfie und Geiftreichfie zu fenn pflegen. Sit 
alles durchfiltrirt, fo ſchuͤtte man die Träber in ein Gefäß, nnd 
gieße Wafler darauf, foniel man wil. Kommt eiwas vom 
Stroh über dem Geftelle mit darunter, fo läßt esfih, da es 
"auf den Wafler —IC leicht abnehmen. Dieſes mit den 
Traͤbern vermengte Waſſer, welches eine zweite Moͤſche beißen 
moͤgte, bringe man auf die Art in den Keſſel oder Pfanne, 
wie ich oben gefagt habe; nehmlich , daß es in etwas firdendes 
-  Waffer auf einmahl Bineingefchättet gaerde, um des Ruͤhrens 
überhoben zu ſeyn, und dad Andrennen nicht befürchten zu Ri 
. »- . 1119 
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fen. Hier laße man - nım biefe zweite Möfche von Grad · zu | 


Grad heiß werden, auch wohl Fochen, doch ja nicht länger, 
ald's bis 10 Minuten, und alödenn filtrire man das Decoct, 
und ſchlage es zu dem erften, als welches cin bloßes Infuſum 

war, und welches unter der Zeit, da das Decoct gemacht mürs 
: DE, mohlbededt gehalten worden. Auf diefe Art wird man 
alles mögliche zuſammen haben, was man von dem Malze su 
erhalten wuͤnſchet; Die geifligen und angenehmſten Theilchen 


Durch das Juſuſum, die nährenden Mehltheilchen aber durch 


das Decoct; und dieſe Weife ift ber Natur fo gemäß, in Anſeh⸗ 
ung der Zeit [9 kurz, und wegen der Seuerung fo fparfam, daß 
man gewiß nichts befferes verlangen kann“. 


Das ausgefochte Malz, fo bei dem Abzapfen in dem 


Zapfbottich zuruͤckbleibt, oder der fogenannte Seth, 
wird an die Viehmäfter verfauft, und von dieſen zum 
Viehmaͤſten vermender. | | 
Ein Bier ohne Malz zu brauen, wird im 24 ©t. 
. ber Nuͤtzl. Beitr. zu den Strelig. Anzeigen, a. d. J. 
1766 , folgendermaßen gelehrt: „Mean uchme 3 Eimer 
vo fließendes Waſſer, und koche folches 3 Stunde, AUlsdeun 


wird das Feuer auf etliche Minuten meggenommen, und 13 


Dfund gelber Puderzucker hineingeworfen, und wieder Sener 


angelegt, big das Waſſer wiederum anfangen will zu kochen, 


wozu man es jedoch nicht Fommen laßen, fondern das Waſſer 
fofort in ein reines hoͤtzernes Gefäß gießen mus. Wenn es ſich 
werfüblt Dat, und nur noch lauwarm ii, wird ein Zeller voll 
Biergefcht darzu getban, "und vermittelft ciner reinen Ruthe 
wohl umgeruͤhrt. Weng es eine Nacht geftanden, und wohl 
gegohren Bat, wird es von dem Gefcht gereinigt, und auf’ Bon 
teilen gefüllt, in welche man ein paar Beine Stuͤcklein Citro⸗ 
‚nenfchale wirft, und veft zupfropſet. &8 giebt Diefes ein ges 


fundes, wohlſchmeckendes, und beionders im Sommer fehr gut 


Fühlendes Bier “. 
Ich komme nunmehr auf eine Arbeit, welche von 


den meiſten Brauern auf verfchiedene, und öfters fehr . 


fehlerhafte Art betrieben wird; ich meine Die Zuberei⸗ 
tung des Hopfens, . und wodurd) es doch oft gefchie- 
- bet, daß ein Bier theils wohlſchmeckender, theils ge- 


e fünder, cheils Daucfhafter, Pr ein: anderen ift, welches 
‚ N) 3 , . 


pies 
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vleleicht aus einerlei Getraide und Hopfen, nur nicht auf 
> einerlei Art, gebrauet und bearbeitet worden. Die mei- 
ſten Brauer wollen durch ein langes und heftiges Ko⸗ 

hen die fogenannten wilder flüchtigen Theile, welche 
den Kopf einnehmen, in die Euft jagen ;- Andere ſuchen 
. dur) ein gelindes und kurzes Kochen, ja durch Bedek⸗ 
"fung bes Keffels oder der Pfanne felbit, alles beifanımen 
. zu erhalten, um durch diefe flüchtige Theile Das Bier ed» 
ler und geiflreicher zu machen. Alle bedienen fich hierzu 
der fehon fertigen, und oft fehr fetten und Fiebrichten 
Würze; und Feiner bedenft dabei, daß durd) dag kleb⸗ 
richte und fette Wefen der Würze, ber Hopfen fogleich 
mit einer fetten Haut überzogen, und in Arfehung feis 
"ner Dunftlöcher verfchloffen, dadurch aber auch zugleich 
ungeſchickt wird, feine Kräfte gehörig von ſich zu geben. 

‚“ Das Befte des Hopfens ift in feinen zarten und faft 
durchſichtigen Blättern, in dem daran klebenden gelben 

—Staube, und iu dent dünnen Haͤutchen, welches dem 
Saamen einfchließt, befindlich; daraus kann man leicht 
einſehen, daß man durd) ein allzulanges Kochen alle 
ſolche Kraft ausziehen wird, ohne zugleic) alle gute Ei⸗ 

gernſchaften deffeiben zu erhalten. Die Erfahrung hat 

- x, Vielmehr gefehret, daß eine gelinde Wärme ans ten 

Hopfenkoͤrnern, die in warmen Waffer eingeweicht find, 
den gewuͤrzhaften Geruch herausziehe, daß man in ei⸗ 
nem Sud von einer Viertelſtunde die angenehme Bittere 
erhalte; wenn man aber mit dem Sude länger als eine 

* Stunde fortfahre, daß man fodann den irdifchen und 
anziehenden Theil ſchmecke. Sein angenehmer Geruch 
tft alsdenn ganz zerftreuet, die aromatifchen Theile find 
-ausgedunftet, und das Leberbliebene bitter, herb und 
trübe. Durch eine einfache warıne Einweihung erhäft 

: man aus allen Begetabilien mehr von ihrer. Kraft, Ge⸗ 
ruch und Gewürze, als durch irgend ein ander Mittel. 
Der Thee giebt hiervon abermahls ein Beifpiel.. Die 
bvdichtern und härtern Materien, ‚aus welchen man ihre 
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. Hehfte nicht auders, als vermittelſt des Kocheus, aus⸗ 
kann, “geben ſolche viel leichter von ſich, wenn 
man fie vorher einweicht. Man wird hieraus leicht ein⸗ 
‚ wie viele und wichtige Urſachen man hat, das 
lange Kochen des: Hopfens, vornehmlich) in fetter Wuͤr⸗ 
30, gar zu en, . Ze 
Um die flüchtigen und firem XIheile des Hopfene 
. mit einander zu vereinigen, und jene durch dieſe alſo zu 
verbeſſern, daß fie wicht fo fehr zu Kopfe fleigen, Diefe - 
. aber.durd) jene geiftiger, Eräftiger und wohlſchmeckender 
: zu mathen, kann man, nach der Vorfchrift. des gelehr⸗ 
sen Hrn. Verfaſſers des fo oft augeführten Chymifchen 
Kehrbegriffs, zuodrderft den, einige Stunden, oder 
. wohl einen Tag vorher —————— Hop⸗ 
fen mit heißgemachter Wuͤrze, (noch beſſer aber mit hei⸗ 
ßem Waſſer, wenigſtens nicht mit der erſten allzufetten 
und klebrichten Wuͤrze, infundiren; und. dieſe Infufien 
kann, fo wie oben bei ber Moͤſche gedacht, mittelſt der 
eiſernen Phiole ı oder 2 Stunden in einer gleichen 
Wärme erhalten, oder auch um einen Grad heißer ges. 
macht werden, wobei aber das Gefäß, worinn die In⸗ 
fufion gefchichet, wohl bedeckt bleibt. Mit dem durch _ 
dieſe Infuſion gemachten Ertract allein, vermifchen die 
Engländer die Würze, und das ift fobenn die geruͤhmte 
englifche Ale. Wir aber wollen diefen Eyrtract noch 
aurheben , und nachdem wir mit einem Durchſchlag den 
- Hopfen herausgefiſcht, benfelben entroeder auf die oben 
befihriebene Art röften umd auskochen, oder, wie fonft 


gemeiniglich zu gefchehen pflegt, allein fochen, und mit . 


dieſem Decoct das Infuſum, beide aber mie der Würze, 
.. jebech ohne nochmahliges Kochen, vermifchen.. Sol 
chergeftallt haben wir afles vom Hopfen, was gut iſt, 
beifammen, und dürfen nicht befergen, daß er ſchaͤdlich 
oder kraftlos feyn werde. Es iſt wahr, man brauet 
viel gute und koͤſtliche Biere, ohne dergleichen in Acht 

zu nehmen; aber, obfchen an dem Geſchmacke und übri- 
nn RR . gen 


IE Se Ä 


Eigenſchaſten des Grtränfes nichts aushuſeben ſeyn 


* ‚ fo fraͤgt es ſich dennoch, ob man Dabei die Ingre⸗ 


dienzien Öconomifch, d. i. fo genuget, dag man allen 
Vortheil Davon gezogen, oder ob man nicht mit Er⸗ 
fparung der Ingredienzien, der Feuerung, und der Zeit, 
ein eben fo gutes Bier durch ſolche chymiſche Handgriffe 
zuwege bringen fönne? W 
‚Zur Aufloͤſung des Hopfens mus man nicht ziwviel, 


aber auch nicht zu wenig Wuͤrze nehmen. Zwiſchen 30 


2 —4 4 


und 40 Pfund Waſſer ift genug auf ı Pfund Hopfen. 
De aber Würze nicht fo gut auflöfen kann, als bloßes 
Waſſer, weil fie bereits mit vielen Malztheilchen bela« 
den it: fo mus ihrer allemahl auf ı-Pfund mehr afs 


40 Pfund, jedod) nad) der mindern oder größern Stärfe 


der Würze, mehr oder weniger genommen werben. ' 


Das Zeichen, daran man gemeiniglic, abnehmen 
will, daß der Hopfen genug gekocht fey, wenn nehmlich 
die Blätter fi) zu Grunde fenfen, ift ziemlich zweideu⸗ 
tig und befrüglich. - Denn bei dem Verfahren, wie:ich 


.. es angegeben habe, geht er allemahl cher zu Boden, als 


wo er bloß gefocht wird, welches aud) bei recht bürren 
Hopfen, in Vergleihung mit feifchen oder feuchten, ge» 
ſchiehet. Es rührt nehmlich feine Präcipitation daher, 
weil er ſich alsdenn rechte voll Wafler oder Würze gezo⸗ 
gen bat. Allein daher tft noch nicht zu fchlüßen, daß 
er feine kraͤftige Theile verloren habe, wenn er ſich alfo 
zu runde fege. Man infundive 3. E. Caffepulver auch 
nur mit kaltem Waller; in einer Stunde liegt es alles 
am Boden, und das obenftehende Wafler ift far; aber 
weit gefehle, daß es dem Waſſer nun auch ſchon alles, 


was es in fich hält, mitgetheilt haben follte. Ja, eg iſt 


fogar rathſam, daß, wenn man den Hopfen nur kocht, 
man auf die Präcipitation deffelben nicht warte, weil er 
alsdenn viel Gutes dus dem Decort, nach Art eines 
Schwammes, wieder an ſich gezogen, welches nur dem 


Nachbier zu gute kommen kann, es fen denn, Daß man 
- , . | 


ſolchen 
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folchen Hopfen auspreffen wollte, welches ſich wohl der 
Mühe veriohnte | 

Aus allen dem, was bisher von jeder einzelnen Ar- 
beit des Bierbrauens gefagt worden ift, will ich nun» 
mehr Das ganze Verfahren in einem practifchen und be» 
ſtimmten ‘Begriffe bis zu der nörhigen Gaͤhrung vor⸗ 
fragen, um dadurch den vorhergehenden zertheilten Un⸗ 
terricht brauchbarer und gemeinnägiger zu machen. Ich 
beſchreibe übrigens nur die allgemeine Ordnung bei dent 
verbefierten Berfahren; jeder Brauherr kann die Menge 
Des nöthigen Malzes, Hopfens und Waſſers, nad) Be⸗ 
Sieben oder nach Gewohnheit beſtimmen. Um alle Kraft 
aus dem Malze zu ziehen, mus man freilich viel Waſ⸗ 
fer darzu brauchen, und hierdurch wird das Bier ſchwaͤ⸗ 
dyer, aber auch der Geſundheit des Menfchen zur . 
täglicher. . j . 

Ich nehme dabei an, daß die Pfanne oder Kefiel 
von einem folchen Innhalte fen, daß fie den vierten 
Theil des zum ganzen Gebräude nöchigen Waffers ent- 
halte, folglich viermahl gefülle und zum Kochen gebracht 
werden mus, mobei id) den Fall fee, daß man von 
24 Scheffel Gerſtenmalz, Berlinee Maaß, 30 Tonnen 
oder ı5 Viertel Bier, ohne das Nachbier, brauen 
wolle, welches alleinahl ein vorzüglic) ftarfes Bier lie⸗ 
fern mus. | | 

Wenn das Feuer unter der Pfanne angezuͤndet iſt, 
und alle Gefäße nebft dem gefehrotenen Malze bereit find, 
fo. wird die erfte Pfanne, fobald fie nur zu fieden anfan- 
gen will, in den Möfchbortich gefchlagen, im welchem 
alle 24 Scheffel Malz befindlich, und mit Faltem Waſ⸗ 
fer 1 oder 2 Stunden vorher zu einem didfen ‘Drei 
Burchgearbeiter find; in Winter kann man hierzu etwas 
warmes Wafler nehmen. Indem nunntehr das heiße 
Waſſer aufgegoffen wird, müflen etliche Perfonen zus 
gleic) das eingeteigte Malz mit hölzernen Kruͤcken, (6 
ftarf als möglich, durcharbeiten, und damit folange fort. 
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fahren, bis die Dome wieder mit Waſſer gefuͤllet iſt; 
alsdenn wird der Bottich zugedeckt, und bis zum andern 
Sude ruhig ſtehen gelaßen. Das Waſſer wird jetzo 
bei dem eingemachten Malze nur warm ſeyn, weil es 
durch das kalte Waſſer in dem Teige abgekuͤhlt worden 
iſt; und hiermit wird das Malz nad) und nad) aufge⸗ 
ſchloſſen, weiches mit der Erfahrung aller gefchickten 
und aufmerffamen ‘Brauer übereinftinmt, welche fagen : 
- Bas Malz branet fich nicht recht aus, oder es wird ver- 
brennt, wenn man es gleich anfangs mit fiedendheißen 
Waſſer einmachen will, als wodurch die Oberfläche der 
rotenen Körner amd Mehlkluͤmpchen zufamntenge- 
chrumpfet und verfleiftere wird, fo, daß man hernach 
durch) das übrige heiße Waffer niemahls die Kräfte deſ⸗ 
felben volllommen herausziehen kann. 
Wenn die zweite Pfanne zu kochen anfängt, wird 
der Bottich aufgedeckt, der Moͤſch durchgearbeitet, und 
hernad), während dem Umruͤhren, das fiedende Waſſer 
herüber gefchlagen, nody z Stunde fang gut umgear⸗ 
beitet, und hernad) wieder veft zugededfet. “Bei dieſem 
Aufgufle wird der Moͤſch fhon mehr erhiger, folglich Die 
Kräfte des Malzes ftärfer ausgezogen, welches hernach 
durch den Aufguß der vierten Pfanne noch: weiter fort 
geſetzet wird. Ä 
Wenn man die feste Pfanne aufgießt, fo läßt man 
ungefähr + Elle Hoch Waffer darinnen, daͤmpfet das 
Feuer, damit das Feuer nicht weiter koche, and ſchuͤt⸗ 
tet in die Pfanne die beftinmte Menge Hopfen, der. 
aber vorher nicht allein von aflen grünen Blättern und 
Stängeln forgfäftig gereiniget , ſondern auch etliche 
Stunden zuvor mit kaltem Waller und etwas 
aufgelößtem: Sale angefeuchtet worden. Hier 
fonıme es nunmehr darauf an, ob man feinem Biere - 
bloß die aromatifchen flüchtigen Theile des Hopfens, 
oder aud) zugleich etwas von feiner angenehmen Bitter⸗ 
keit mitheilen will. Das ſerſtere macht ein Vier biuß 
| art, 
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ſtark, berauſchend und weniger dauerhaft; das an⸗ 


. dere iſt die rechte Würze zu feiner Erhaltung, und folge 
lich am meiften darauf zu ſehen. Man kann aber dies 
ſelbe nebſt den erſten flüchtigen Theilen erhalten, wenn 
man den Hopfen nad) der angezeigten Art hoͤchſtens J 
-» Stunde lang ertrahiren läßt, und am Ende das Fuer 


u 


‚mit etlichen Holzſpaͤnen vermehret, damit es nur einige 


. Minuten lang gelind fiede, nicht aber mit völligem Wal⸗ 


Ion koche. Man mus dabei den Hopfenfag mit einee 
Krücde bisweilen umrühren. - Hier mus der Brauer 


em fleißigften auf den Grad der Hitze, und die Länge 


der Zeit, Achtung geben. Ä 


Wenn diefes vorbei ift, wird die ganze Maſſe des 


Hopfens in den Möfchbortich gefchlagen, umgerüßet, 
and efwa eine Viertelſtunde zugedeckt. Man Lönute 


auch unterdefien, wenn bee Hopfen zubereitet wird, - 


ſcon den dichten Sag aus dem Möfchbortiche auf den 


Stellottich bringen, und hernad) den übrigen Moͤſch, 


Pfanne oder den Keflel, und läßt es noch ein wenig mit 
Zu . de 


nebſt dem ertrahirten und gekochten Hopfen zugleich auf 
den Stellbottich ſchlagen. Diefe Veränderung made 


Beinen merflichen Unterfcheid, wenn beide Maflen Hins 
laͤnglich mit einander vermifche werden. | 
Aus den Träbern der Gerſte oder des Weizens und 


Des Hopfens, verfertiget man für das Gefinde und fix 
- arme Leute, eis Nachbier, Dünnbier, Speifebier, 


oder Kofend, (Rovend) 2. Cerevifia fecundaria, in 


- dem man gefotten Waſſer Daran BeBe, und durchſeihet. 


Oder aber, man fchöpfee friſch 


afler auf die Träber, 


oder den Seih, wenn das gute abgelaufen ift, und läßt -. 
es auch in den Wuͤrztrog durchlaufen, da es dem for '. 


gleich von den Leuten weggefüllet, und, fo etwas davon 


fobald es durch die Träber gelaufen ift, wieder in die 


m 
x 


— ’ 


uͤbrig bleibe, für das Vieh, vornehmlich Kühe, zum - 
* Saufen gegeben -wird.- Will man diefes Nachbier et⸗ 
was ftärfer und dauerhafter haben, fo gießet man ee, ' 
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dem Hopfen kochen, fchöpfet es von da wieder in ben 
Korb, und laͤßt es durch denſelben, wie Das gute Bier, 
in einen andern Bottich laufen, dafelbft erfühlen, giebt 
ihm nachgehends Hefen, und füllet es ndlih, wenn 
es gehörig gegohren hat, auf die Faͤſer. Wenn man 
“mir dem Kofend vor dem Aufftoßen in den Faͤſſern et⸗ 
. was ftarfes Bier vermifchet, fo entiteht Daraus das ſoge⸗ 
nannte Salbbier. Man nimme nehmlich eben ſoviel 
Bier ale Kofend. 

Das Nachbier kommt, was die Kraft deffefben, oder das 
‚&emperament, anbetrifft, dem Biere lange nicht gleich, und 
ift beinahe nicht viel vom Waffer unterſchieden. Daher es auch 
weder nähret, uod) twärmet, ſondern, fo tie das Waller, die 
.  gegenfeitige Wirkung hervorbringt. 

Wollte jemand Doppelbier verfertigen, fo würde 
man z. E. den erſten und andern Aufguß, wenn er hin⸗ 
länglich, d. i. etwa a Stunden lang, ertrahiret hat, be 
fonders abziehen müflen; der dritte und vierte Aufguß 
-aber würde ein zwar dünnes, aber gefundeg Tifchbier 
geben, Uber auch der Hopfen mus bier ſogleich mit 
bem erften Abzuge, nad) der vorher angezeigten Art, in 
gehöriger Menge bearbeitet werden, und bernad) bag 
Tiſchbier einen Kleinen Zufag von frifchen Hopfen bekom⸗ 


. men, bamit es dauerhaft werde, J 


An einigen Orten, wo man gute friſche und trok⸗ 

kene Keller hat, pflegt man auch ein ſogenanntes Maͤrz⸗ 
oder Aufen- oder Lager⸗Bier zu brauen, welches 
gemeiniglich ein dunkelbraunes, dickes oder fettes und bit⸗ 
teres Getraͤnk ift, fich aber auch, megen diefer leztern 


Eigenſchaften, fehe lange hält. Die Axt, es zu brauen, 


unterſcheidet fich von der vorhergehenden nur in gemif- 


fen Nebenſtuͤcken; als Erſtlich; daß man es etwas flär- ' 


- fer mache, folglich nicht foniel Wafler gießet, auch dem 
Malze bei dem Darren durch ein auf die lezt jähling ver⸗ 
mehrtes euer, eine etwas braunere Farbe giebt. Zwei⸗ 
tens, daß man zu begafelben mehr Hopfen nimmt , * 

⸗ en 


“ 


4 / 
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chen man auch allenfalls nach der kurz vorher angezeig⸗ 


ten Art, etliche Minuten langer kann' kochen laßen. 
Dieſes Bier mus nicht zu fruͤh gefaſſet werden; die 
Faͤſſer muͤſſen bei der Fuͤllung 3 Queerfinger ledig blei⸗ 
ben; man mus die Spuͤnde mit gepichter Leinwand ſo 
bedecken, daß keine Luft hinein kommen kann. Wenn 
ſich die Hefen geſetzt haben, ſo fuͤllet man die Faͤſſer mit 
friſchem Biere ſolange auf, bis es keine Hefen mehr 
auswirft; alsdenn macht man es mit friſchem Brun⸗ 
nenwaſſer voll. Uebrigens will dieſes Bier gute Faͤſ⸗ 
ſer, und weil es gemeiniglich erſt nach Pfingſten, oder 
auch noch ſpaͤter, aufgethan und verzapfet wird, tiefe 
und fühle Keller haben, dazu die Luft nicht wohl kom⸗ 


men fannz; fonft wird es in der großen Sommerdige 


feiche fauer werden und verderben. | 

An etlichen Orten pflegt man die Lagerbiere, wenn fie 
8 oder mehr Tage auf den Fäffern gelegen, und die He⸗ 

fen meiſtens über fi) geftoßen haben, in Kübel zu gie 


Ben, und die Fäfler von den Hefen wohl auszuſpuͤhlen 


und zu reinigen; atsdenn füllee man das Bier wieder 
auf die Fäfler, und befördert es nad) und nach) zum Auf⸗ 
ftoßen, wenn es nicht von fich felbft erfolget, und war⸗ 
.. tet es fleißig. 

Ein gewiffer Engländer mache im I Th. des uͤberſ. 
Mufeum rufticum & commerziale, ©. 392, fag. eine 
Art, gut braum Bier zu brauen, befannt, welches in ei« 
nigen Grafſchaften Brown -Stur genennet wird, und mit 
unferm Lagerbier in den meiften Stücken übereinfommt, 
zumahl da es ebenfalls in Menge hintereinander auf ein 
ganzes Jahr gebrauet wird. Ich will diefe Art nach 
feiner eigenen Befchreibung hier beifügen. „Ich bin fehr 
- forgfältig wegen des Waffers, das ich Dazu nehme." Es iſt dag 
mildeſte, welches ich nur befommen Mann ; und dieſerwegen uch, 
me ich e8 ſtets aus einem reinen faubeen Teiche, den ich hinter 
meinem Haufe habe. Meine Zeit, diefes Bier zu brausn, iſt 
im Maͤrz, welches ich für dis beſte Jahrezeit halte. 


” ⁊ 
® [} 
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„Dac erfie, was ich thue, iſt, daß ich fo viel Waſſer fchöpfe, 
als ich zu allen meinen Gebräuden brauche, (dein ich braue 
nunmehr für das ganze Fahr, ) und es in meiner Pfanne koche. 
- Wenn e8 gekocht ift, fo wird es in große darzu gehörige Bob 
tige gethan, und an die Luft geſetzt, Damit es ſich abkuͤhle und 
reinige, wenigſtens auf eine Woche lang“. Das Kochen 
des Waſſers fann man ficher weglafen, meil es mehr 
ſchaͤdlich als nüglich iſt; das Ausfegen an die Luft aber 
ift rathſam. Man vergleiche damit, was oben 
©. 60 gefagt worden. Darauf fange ich mein erſtes 
Brauen an, indem ich vorläufig eine hintängliche Menge von 
dem beften braunen bochgedörrten Male ang ‚ welches 
3 oder 4 Tage vorber,. ehe es gebraucht wird, geichroten wor‘ 
den, damit es Zeit haben möge, ſich zu erliegen, und zur Gäßr- 
ung geſchickt zu machen. Wenn ein Braukeſſel vol-Wafler fo 
heiß geworden, daß er Focht, fo werden ungefähr & eines Faß 
fes in den Möfchbottich geſchoͤpfet, und der Keſſel fogleich wier 
der angefüllet, und sum Kuchen gebracht. Wenn das Waller 
in dem Möfchbottich in einen ſolchen Stand gefommen if, daf 
man fein Geſicht Darinnen de kann, fo lage ich o Scheffel 
von dem gefchrotenen Male aus den Säden hineinfchütten: 
Diefes mus mit dem Ruͤhrſtocke oder der Möfchgabel beinahe 
+ Stunde lang wohl gemöfchet oder gemifchet, und umgeruͤhrt 
werden, bis alles Malz Durch und durch naß ift, und firh mit 
dem Waffer recht vermilchet hat. Alsdenn wird ein anderer 
Scheffel Malz leicht über die Oberfläche hergeftreuet, und weun 
das Ganze mit den leeren Saͤcken beberfet worden, um den 
Brodem Darinnen zu erhalten, eine Stunde lang ungeflört ger 
laßen. Zu Ende der Stunde, mern das Wafler in dem Kefe 
fel kocht, wird das Feuer gedämpfet, und das Waſſer fichen 
gelagen, bis man fein Geficht darinnen fehen kann; darnach 
wird ſoviel als noͤthig ift, anf den Moͤſch geſchoͤpfet, bis alles 
zuſammen, wenn es ablaͤuft; ein Faß Wuͤrze geben wird; und 
ve ift der Braumeiſter bald im Stande, pr genau zu be 
ſtimmen. 
St dieſe Menge Waſſer auf den Moͤſch geſchoͤpfet, fo wird 
es wieder gut umgeruͤhrt, und unter einander gebracht; und 
wenn «8 abermahl bedeckt worden, noch 4 Stunde ruhig gehal⸗ 
in. — ae ee yaäre in einem is Be ia 
en Nebenbotti elaßen, ein an | eißen Waſ⸗ 
ſers auf den Moſch geſchoͤpfet, welches erſt mit dem Küprfinde 






m 
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wehl amgerührt und darauf wiederum zugebeckt, un 2 Stun 
‘den lang in Ruhe gelaßen wird. | i 


Mittlerweile wird die erfie Wärze wieder in den Keſſel ges 


goſſen, und 6 Pfund fchöner brauner fanmenreiher Hopfen 


hineingethan, nachdem er vorher zwiſchen den Händen gerieben ' 


worden. Alsdenn wird ein frifch lodernd Feuer unter den a 
fel gemacht, bis das Waffer oder bie Würze kocht; hiermit haͤlt 
man folange an, bis der Dopien ſinkt; daranf wird das Feuer 
gedämpft, und der Saft in die Kühlen oder Kuͤhlſtoͤcke geſchla⸗ 
gen. Wenn er fid) ſoweit verfühlt hat, daß er nur noch fo 


warm, als die Milch von einer Kub, if, fo wird einiger Geſcht 


oder Bermen Damit vermilhet, und es fichen gelaßen ‚ damit 
es wirke, bis die ganze Oberfläche in lauter Kräujeln erſcheint; 
alsdenn wird es’ umgerührt, und wohl nuter einander gemifcht, 
und wieder zum Wirken fichen gelaßen. Diefes Umruͤhren wird 
dreimahl wiederhohlt, worauf es gefaflet, und fo gelaßen wird, 


noch) in dem Faße aufzuſtoßen. Wenn das Auffioßen beinahe . 


vorbei ift, fo wird das Faß angefüllet und zugefpändet, das 
Luftloch aber offen gelaßen. Wenn man, mit dem Biere auf 
dieſe Art umgegangen ift, fo wird es ſich ganze Jahre lang hal 
sen, aber andy ſchon in der folgenden Ernte gut zu wrinfen fepn. 
Was die zweite Wuͤrze anbetrifft, deren ich oben erwähnt 
babe, fo wird fie zu dem nächften Gebräude hingefegt, wo fie 
auf folgende Art gebraucht wird. Bei meinem zweiten Gebraͤude 
verfahre ich ſoweit, bis mein Mal; durch und durch naß gewor⸗ 
- den, anfeben die Urt, wie bei dem erfien; nachher aber mas 
Ache ich. die zweite Wuͤrze meines erfien Gebräudes hei, und 
ſchoͤpſe fie auf meinen Möfch, wodurch die nene Würze einen 
ehr beträchtlichen Zufag von Stärfe und Mildigkeit erhält“. 


eines Erachtens, fönnte bei dem zweiten Gebtaͤude 


entweder ein gewiffer Theil Malz weggelaßen, oder aber 
3 Pfanne Waſſer mehr genommen werden, um das 
Bier einander gleichförmiger zu machen. 


: Die zweite Würze von dieſem zweiten Gebraͤnde mache ich = 


von Waſſeth und hebe fie auf zu der erfien Würze meines drit⸗ 
‚ ten Gebrändes, und fo weiter zu fo vielen Sebräuden, als ich 


machen will. 


Yon meinem erfien Gebräude nehme ich noch eine dritte - 


Würze ab, welche ih Heiß mache, und auf den Moͤſch meines 
zweiten Gebraͤudes fchöpfe, wein die gweite Würze abgenom⸗ 
men worden; und durch dieſes Deittel erhalte. ih aus 2 Ge 
hraͤuden noch ein Faß fehr gutes mildes Bier “ 


x 
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As eine ungefähre Vergleichung ber engliſchen 
Maafe mie den branvdenburgifchen und ſaͤchſiſchen, bes 
fonders Berliner und Dresdner Gerraide- und Bier⸗ 


Maaß, verfertiget der Verfaffer obigen Auffages, aus 


3 Scheffeln und 3 Vierten Berl. und Dresdn. Maaß, 
3 Viertel oder 6 Tonnen Bier, nad) eben diefem Maaße, 
woraus man die Stärfe deffelben beurtheilen kann. 

‚ Mebrigens wird ein gefchicfter Brauer fehr leicht nach 
diefer Anweiſung, und nad) dem, mas in dem Borher- 
gehenden gefagt worden ift, eine voflfonmene Art, fein 
März» oder Lager: Bier zu brauen, ausfindig machen 
koͤnnen, welches ich hiermit feiner Einſicht und Erfahrs 
ung überlaße, mit dem guten Rathe, die Gährung 
undden hier etwas höhern Grad von Wärme ja gehörtg 
zubeobachten. Eine Bier-Tape von dem ‘Berliner Kufens 
Bier, werde ich unter dem Art. Bier⸗Taxe beibringen, 

| Man brauet aber auch Bier von Weizenmal;, und 
zwar entweder von diefem allein, oder. mit Beifag von 
Gerſtenmalz, theils ahne allen — theils mit Zu⸗ 
ſatz eines ſehr kleinen Antheils deſſelben. Der gemeine 
Nahme dieſes Bieres iſt Breihan, oder Broihahn; 
an manchen Orten wird es auch Weißbier genannt, 
wiewohl dieſes leztere meiſtentheils aus gerſtenem Luft 
Malze bereitet wird. Ich will hiervon nur eines und 
das andere erwaͤhnen, weil man ſich uͤbrigens in allem, 
bei deſſen Bereitung, nach der angegebenen allgemeinen 
Anweiſung richten kann. Wenn man hierzu lauter 
Weizenmalz brauchen will, welches entweder — 
oder doch nur hoͤchſt gelind gedoͤrret ſeyn mus, ſo, daß 
man ihm keine Braͤune anſiehet, als wodurch das Bier 
hernach eine gelblich « braune Farbe bekonimt: fo kann 
man 3. E. auf 30 Tonnen Bier nur 12, höchfteng 14 
Scheffel Malz rechnen, theils, weit der Weizen mehr 
ats noch einmahl fo cheuer ift, als die Gerſte; theils 
auch, weil er doppelt foviel und noch mehr Fräftige Theile 

enthält, welche durch das Einbrauen ausgezogen mer. 
— — en . den. 
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den. Das Branen felbft wird in alfem eben 15 behan - 
delt, wie S. 1353, fgg. gezeigt worden ift, nur Daß man 
"gemeiniglich die Würze bei dem Abziehen durch Firdas 
Sopfen laufen läßt, wiewohl man eberi nicht urwdche 
thun würde, wenn man za einem Gebräude van 30 
Tonnen etliche Pfund Hopfen mie warnen Wale ı 
oder 2 Stunden lang ertrahirte, und diefen Ertract Her» 
nad) mit der Würze gehörig vermifchre. Um hiervon 
nur Ein Beifpiel anzuführen, will ich diejenige Art, 
Breihan zn brauen, beifügen, weiche der Hr. Verf. des 
Chymiſchen Lehrbegriffs aus dem Wallerius angiebt, 
und welche alſo vermuthlich in Schweden gebraͤuchlich 
ſeyn mus. Sie beſteht in Folgendem: a 
„Man nimmt 2} Theil Gerſten⸗, 4 Theil Weisen: „und ſobiel 
ald man will, Haber- und zwar Luft⸗Malz. Nachdem alles un⸗ 
ter einander gemiſcht worden, wird es geſchroten, und auf die 
Art, wie man mit bem Biere verfährt, Wuͤrze gemacht, auſſer 
daß vor das Loch im Geſtellkuͤbel eine Handvoll Hopfen, damit 
die Wuͤrze daſeibſt durchlaufen koͤnne, geleget wird. Von Ders 
ſelben hebet man 3 bis 4 Kannen beſonders auf; won den uͤbri⸗ 
‚gen.twird der fünfte Theil eingekocht/ und darauf, weil es noch 
warm ift, mit ben kleingeſtoßenen Gewuͤrzen, als: Würznekfen, 
Zimmet, Eorlanderfaamen, Galgant und Veilchenwurjel vers 
- mtfchts wenn es denn falt geworden, bringt man es mit emem 
guten Gährungsintttel, worunter 2 Theile Franzbranutwein 
gelommen, zum Gaͤhren. Hierauf gebe man Acht, ob fidh die 
ießchen ‚und zugeſpitzten Thuͤrmchen, die unter dem Gaͤhren 
indie Höhe fleigen, niederzuſetzen anfangen. Denn, fobald 
als diefes- geichiehet, mus dieſe Feuchtigkeit [alt und tie 
fie ſich in den Faͤſſern feget, mit der vorber anfbıhaltenen Wuͤrze 
enfgefötkt werden. Endlich muͤſſen die Faͤſſer veſt verſpuͤndet 
werden“ 
‚Eben fo befchreibe Herr von Eckhart, in feiner 
SErperimental: Becononmie, ©. 520 » 524, die aufs 
richfige Arc des Halberftdötifchen Breiban-YBraue 
ens, wohin ich aber meine Leſer felbft verweilen, und 





die dabei zu beobachtenden Lmftände ihrer Beurtheilung 


Aberfoßen will. Die Gründe, . welche In dem Vorher⸗ 
On. Enc. VTh. gehenden 
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worden, und hernach bei der Lehre 


gehenden 

von der Gaͤhrung noch folgen werden, koͤnnen einem je⸗ 
. ben bald die Regeln zeigen, nach weichen er fich bei die⸗ 
fer Arbeit zu richten hat. Uebrigens hat gedachter Herr 
. von Eckhart vollkommen Recht, wenn er diefe Art, Bier 
. zu brauen, vornehmlich empfehle; theils, weil es, wenn 


-> 


es von befonderer Güte ift, einen ftarfen Abgang findet, 
und oft weit und breit verführer wird; theils, weil im 


Banzen genom:nen, dabei mehr zu gewinnen, als ‚bei 


. dem gemeinen Gerſten⸗ cder Braunbiere, denn, nach 
Leopolds Anmerfungen hat man bei gleid) ftarfen Ge⸗ 


un 


bräuden von Gerſten⸗ und Weizenbier, bei dem leztern 
2 Rthlr.5 Gr. mehr Profit, ale bei dem erſtern. Die 


‚ unten anzuführenden ‘Brau » Anfchläge werden ein meh» 


reres Darüber belehren. 
Der Breihan hat feinen Nahmen von Conrad Breihan, 


einem Mann, welther aus Gronau, einem Staͤdtlein des Stifts 
* Hildesheim, gebuͤrtig geweſen, ſich einige Jahre in Hamburg als 


. 


Branerknecht gebrauchen lagen, wo er das Weißbier brauen 
gelernt, und ſich nachher nach dem Dorfe Stöden, bei Dannor 
ver, begeben, woſelbſt er im J. 1526, d. 31 Mai, zuerſt das 
Weißbier gebranet, von da er fh in Hannover nicdergelaßen. 


und fich daſelbſt durch fein Bier, weiches man bernach Breiban 


ennet, einen großen Ruhm erworben hat. Es haben ibm 
ere diefe Kunft abgefehen, und auch in andern Ländern 


Breihan gebraue. 1) Der Gannoverifche ifl ber altefie 
“ .2) Der Halberftädsifche wird vor allen andern vera 

Rad) dieſen folget 3) der Ouedlinburgifche, 4) der 
buͤtteliſche und Hildesheimifche. 5) In der — m 


henſtein, iſt ber Lieuftidter, ZAlettenbergifche und Wolle 
bifche bekannt. 6) In Thüringen hat man chenfalle, ver un 
getähr 70 Jahren, je ber Faiferl. freien Reichsſtadt Muͤhl⸗ 
fen Breihan zu brauen and fangen, und an einem Arm 
es Fluffes Unſtrut, in der Vorſiadt St. Georgii vor dem * 
&hor ein eigenes Breihar: Brauhaus erbaut. 7) An 


churf. fühfiihen Dorfe Gruͤningen, unweit der uͤrſil. —— 
burgiſchen Stadt, Greuſen, wird ſtark Breihan gebrauet. z m 


oe Sachſengotha, wird dergleichen zu Friedrichrada 
chterhauſen und Moledorf gemacht. 2 uf. den, fr 
map 


| 
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;. {wenburgifßen Eammergüt u Dornheim, bei Aruftadt im 


Amt Gräfendurg iſt vor vielen Jahren cin guter Breihan ges 
brauct worden, den die Bürger aus Arnſſadt fleißig Foften. 
To) In dem fürftl. Schwarzburg: Rudolfiädtifchen Dorf Elx⸗ 
Veben, im Amt Stadt⸗Ilm, wird ebenfalls Breihan gebrauet, 


.. und an.andere Derter verfuͤhret. 


Diſtori Uung des Braugeſchaͤfts eines Gi 
a Jerg Lund ip Vraugeſchaͤfts eines guten Breihahus, 
1743, 8. ©. 392 — 612. 


. Aa | 
- Dan. Eberh. Barings —* hiſtoriſche und phyfienliiche Nach⸗ 


richt von dem in Hamover zuerſt erfundenen Getraͤnk, Broihan, 

wobed jugleich eine Nachricht von.dem Erfinder Deifelben geges 

ben wird.” Hannov. 1750, . 

eben deff. nee Nachrichten und Aufäge zu der unrigen Schrift, 
nit beigefügten hiſtoriſchen Anmerlungen. Kannov. 1751, 4 


25 B. 
Mom Halberkädter Breihahn, [. ERAN BRU 
Cara . —F ger, &.8— 115 mi quch deſſen Epiſtit. itinerar. 
ent. 2 ‚k " 
Joh. Chriſt. Gerh. Knoll Gedanken von dem Salberkädter Brei⸗ 
han, und deſſen Wirkungen uͤberhaupt. Halberſt. 1748, 4. 6B. 


Das Berliner Weißbier wird aus dem weichen 


Spreewaſſer und groͤßtentheils aus Weizen, das Ber⸗ | 


liner Braunbier hingegen aus Brunnenwafler'und Ger: 
fte, gebrauet. Unter das frifche Weizenmalz mifcher 


der Weißbierbrauer and) wohl etwag Haber. Denn 


das frifche Malz diefer Arc faͤllt zuſammen, und daher 


wird es mit etwas Habermalz aufgelockert. Hat der 


Weißbierbrauer aber altes, Malz vorraͤthig, fo brauet 
er das Weißbier bioß aus Weizenmalz, mit etwas Ger⸗ 
ſtenmalz vermiſcht. Der Weizen wird vor dem Mal⸗ 


zen in einem Begießbottich, fo wie die Gerfte, begoffen, 
und bleibe bei warmer Witterung höchfteng 36, bei kal⸗ 
tem Werter höchftens 64 Stunden, in dem gedachten 
Bottich. Beim Malzen auf dem Malzboden, keimet 


oder ſchießt der Weisen nach 24 Stunden, und das 
Mal; wird nad) diefer Zeit von 12 Stunden zu 12 


. Stunden einmahl unigeſchippet. In der Darre wird 
nur ein ganz. mäßiges Feuer unterhalten. Denn ‘der 
Bein fi 


owohl, als die Gerfte, fo der Weißbierbtauer 
EN 


* 


⸗ 


ter Art, fl. im 7 St. der Leipy. Samml. 
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verbrauet, mins nur gang mäßig gedoͤrret ſeyn. Endlich 


mus das Weizenmalz gleichfalls einige Zeit liegen, vor 


dem Gebrauch maͤßig mit Waſſer eingeſprenget, und 
- - auf der Mühle groͤblich geſchrotet werden. Wir wollen 
den Fall annehmen, daß von ı Winfpel gebrauet wird. 
- Der Weißbierbraner brauet das Weißbier jederzeit von 
4 Weisen» und 3 Gerftenma. Cr gießt in feinen 
Meefchbottich, Sig. 264, (welcher eine beſtimmte 
. Größe haben, und bei einem fogenannten Halb-‘Brauen, 
von 32 Scheffeln, wenigftens 32 Tonnen, jede Tonne 
zu 100 Berliner Quart gerechnet, halten mus) 8 Ton⸗ 
nen laulichtes Waſſer, 814 in dieſes das Malz zum 
groͤßten Theile, und läßt es von einigen Perſonen, etwa 
. 3 Stunde mit den Meeſchhoͤlzern, Sig. 265, aufs 
befte umrühren. Cr fchütter hierauf den Lieberreft des 
Malzes auf den Meefch, welches den Meeſch folange 
bedecfen und warm erhalten mus, bis das Waſſer its 
der Pfanne kocht. Diefes wird fiedend mit einem gro- 
ßen Fuͤllloͤffel von Kupfer oder Eifenbledy, meliher 
A4Quatt halt, und an einer langen Stange beveftigt iſt, 
(ver Schupen genannt, Fig. 266) in den Meefchbor- 
| sich gefüllt , und der Brauer rühret den Meeſch aber 
:  mahls mit den Meefchhölzern aufs befte um. 3 
Meeſch mus hierauf z Stunde ruhig Pe daß ſich 
der dicke oder veſte Meeſch zu Boden ſetzet, der duͤnne 
„oder fluͤßige aber oben ſtehet. Hierauf zapfet er den 
dünnen Meeſch, vermittelft gewiffer Braugeraͤthe, wel⸗ 
che der Braunbierbrauer Schoßfäfler, der Weißbier- 


Brauer aber Fuͤllfaͤſſer, nennet, ig. 264, b, und. Sig. . 


267, von dem Meefchbortich ab, füllee hiermit eine 
ganze Pfanne an, und läßt den Meeſch etwa eine Stun« 
de fochen. Zu diefem fiedenden Meefch wird nun auch 
der Hopfen gefchürte. Der Weißbierbrauer rechnet 
auf ı Winfpel im Winter etwa , im Sommer aber eis 
nen ganzen Scheffel Hopfen. Diefen brühet er mit 


heißem Waſſer ab, ſchuͤttet ihn in Die Pfanne, und u | 
| ihn 


⸗ 
⸗ 
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ibm mit dem Meeſch Fochen. Während der Jeit, ba ber 
bünne Meefch Focher, fuͤllee der Brauer ben diden 
Meefch.mit dem Schupen, Si. 266, aus Dem Meeſch⸗ 
Bottich in den Zapfbortich, nachdem er vorher einen 


Strohfeanz um den Hahn beveſtigt, und Meefchhälger, 


durchloͤcherte Bretter, und eine Enge Stroh auf den 
‚Boden bes Zapfbortichs gelegt. hat, Zu diefem dicken 
Meeſch wird auch den duͤnne Meeſch aus deu Pfanne 
gefuͤllet, wenn dieſer gehörig gekocht hat, : Den gekach⸗ 
sen Meeſch gießet man Dusch einen von. Reiſern gefloch⸗ 
nen, und an zwo Stangen bevefligten, Hopfenk oib, 
Sig 268, weicher vermittelt feiner Stangen auf: dem 
Zapfbottich keget, und inmendig mit. Stroh beleget 
‚wird, welches alle Hopfenkoͤrner in det Korbe zuruͤck⸗ 
‚hats, Der dieke und dimne Meeſch bleiht nam verwiſcht 


3 Stunden, in dem Zavfhettich fiehen, uud während  - 


dieſer Zeit zichet fich alle. Kraft aus denr Make aus, Die 
Wuaͤrze ift nunmehr zu ihrer Volllommenheit gediehen 
‚ umd esift Zeit, fie abzufühlen., Dei dem Weißbier ift 
es noch nöchiger, daß es ſchnell kalt werde, als bei dem 
Braunbier, weil jenes ohne Rectung ſchaal wird, wenn 
der Brauer hierbei etwas verfiehet.. Doher haben-die 
Weißbierbrauer ein eigenes Braugeroͤche, worimm fie 
das Bier abkuͤhlen, welches Kuͤhlſchiff, Sig. 269, 


hahßer. Gin folches Bierfühtfchiff ift ein offener, abet Eu 


vefter Kaſten von Bohlen, und fichee neben den Batti⸗ 
chen: erhöhet auf einem Geruͤſte. Ge:ifk 8. Fuß beit, 
und ı Fuß hoch. Seine Länge hängt von dem Raum 


ab , und es pflege weben einer langen. und ſchmalen 


Wand der Brauerei parallel fortzulaufen. Der Brauer - 
ſtellt in den Zapfbortich eine tragbare hoͤlzerne Pumpe, 
und pympt Damit die. Wuͤrze aus dem Bottich in das 
Kuͤhlſchiff. Wenn die Würze in dem Kuͤhlſchiffe erfor- 
derlich abgekuͤhlt iſt, ſo leitet man fie, vermittelft einer -- 
hoͤlzernen Rinne, aus. dem Kuͤhlſchiff wieder in den 
gereinigten Merſchhomtich, und in dieſem Gefaͤß er 
83 | ie 


. 
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ſie mil Hefen geſtellet. Die Weißbierbrauer pflegen 
ſchon vorlaͤufig etwas ungekochte Würze aus dem Zapf⸗ 

Bottich abzuzapfen, ehe noch die gekochte Würze hinzu 
gefuͤllet wird. Dieſe gekochte Würze Fühlen fie ab, und 
ſtellen fie mit Sefen, um zu verfuchen, ob ſich dag ‘Bier 
"gut zum Gähren anlaͤßt. Der größte Theil wird aber, 
wie geſagt, in dem Kuͤhlſchiff abgekuͤhlet, in den Meeſch⸗ 
: Botrich: geleitet, und hier mit Hefen geftellet. Man 


u 


gießt zu dem leztern die vorlaͤufig abgezapfte und geftellte 


Würze, wenn diefe ſchon zu gähren anfängt, und bes 
< fördert "hierdurch die Gährung des ganzen Gebraͤudes. 
Zu 4 Tonnen Würze gießt der Weißbierbrauer hoͤch⸗ 
ſtens J Quart Hefen. Fünf bis fehs Stimbden zeige 
ſich, werin die Gährung gut von flatten gehet, eim 
weißer Fleck mitten auf dem Biere, und aladenn pflegen 
die Werßbierbrauer ihr Bier ſogleich in Turnen zu faſ⸗ 
fen, vhne die völlige Baͤhrung in dem Meeſchbottich zus 
“erwarten. : Das Bier wird in’ den Keller'gebrachr, und 
- bier mus es gaͤhren, oder, wie man zu fagen pflege, 
aufſtoßen. Zuerſt zeigen fich Fleberigte und pechartige 
Hefen, die man daher. auch in Berlin Pech. oder 
VPich · Berme zu nennen pflege. Die Schufter bedie- 
* nen fich diefer Hefen zum Kleiftern. Der Weißbier⸗ 
Brauer mus diefe Hefen forgfältig abnehmen, und von 
den zum Steflen brauchbaren Hefen abfondern. Dieſe 
nimmt er zwar wieder zum Stellen eines neuen Gebraͤu⸗ 
des; um aber fein Bier zu verbeſſern, fo ftelfet ‘et wech⸗ 
ſelsweiſe ein Gebräude niit felbft gewonnenen Hefen, 
: Bas andere aber mit Heſen vom Kottwitzerbier, welche 
er ſich aus Kotebus Pommen läßt. Das Weißbier wird 
as Berlin ſeiten vom Faſſe verfauft, fondern insgemein 
am die Bierſchenker abgeliefert , und von diefen auf 
Bouteiller gezogen. - | 
| Ich mus auch noch etwas von Den verſchiedenen 
Zuſaͤtzen gedenken‘, weiche an manchen Orten umd von 
manchen Brauern zu Dem Biere theils bei dem —— 
“. theilg 


4 


4 
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cheils beider Gahrung in mancherlen Abſichten gebraucht 


werden. Aus guten Abſichten geſchieht es, daß einige 
arzeneiliche Dinge, als: Wermuth, Alant, Wachhol⸗ 
der, u. ſ. w. dem Biere beigethan werden. Aus eben 
der Urſache miſchet man auch eine gewiſſe Quantität 
Birkenwaſſer zum Mal; f und brauet Daraus ein uns 
gemein ſchoͤnes und ſchmackhaftes Bier, wie ic) unter 
Dem Art. Birke zeigen werde. Aus guten Abfichten 
gefchiehet es auch, Daß allerhand wuͤrzhafte Dinge, 


: - Kräuter, Wurzeln, Schalen, Samen, zur Erhöhung bes 


-. Befhmads; zur Confervarion des Bieres, ehr zur 
Verbeſſerung eines Waffers, welches auſſerdem Tufehr 


2 kuͤhlet und Incommoditaͤten veranlaßt, gebrauchet wer⸗ 


den. Ich ſetze voraus, daß man v „welche ˖von 


ſolchen Stuͤcken zur Erhaltung des vorgeſehten End⸗ 


Zwecks dienlich ſeyn; und ſodenn hat man niches weiter 


. zu wiſſen noͤthig, als in weichem Maaß, und auf was 


dor eine Areman fie zufegen muͤſſe. Es verſteht ſich 


von felbft, daß wuͤrzhafte Dinge in ganz geringem 


Maaß zu nehmen find. Sie machen Wallung im Ges 


bluͤt, und nehmen zum Theil den Kopf ein. Jedoch 


Fann ein wenig Gewürz, nachdenr damit verfahren wird, 
leicht zuviel werden, nad) der Art, wie man fie dem 


* Biere beibringt. Denn ein anders ift, wenn man fie 


nach der Gaͤhrung hinzuthut; ein anders aber, wrun 


man das Bier damit gaͤhren läßt. Was in dem leztern 


Falle zuviel iſt, das kann im erftern wohl kaum merk⸗ 


lich ſeyn. So iſt es auch gar ein anders, ob man Kruͤu⸗ 


ter, Wurzeln, Schalen.ic. mit dem Biere, oder bloß 
mis Waffer, Focht, eder ob man fie mit einem von bei- 


den infundiver oder bruͤhet. Die leztere Art zu werfah- 


ren macht, daß wir nur die flüchtigiten, geiftigflen und 


ſubtilſten Theilchen erhaften; ‚und Diejes mus man thun, 


wo ran Fräftig riechende und baffamifche Kräuter vor 


- Ach Hat. Das Kochen zerfireuer ihre beßte Kraft; das 


gegen wir durchs Rode bie reſinoͤſen und nn 
—W | 4 8 


I: Den 


Zoſthe am bihtes wagen. ¶ Wo bie wärgfuften Dinge 


. von der Beſchaffenheit find, daß fie ihren Geſchmack 


leicht mittheilen, da iſt auch das Jufimdiren fehon zu⸗ 


viel, und fie haben nur noͤthig, in die gaͤhrende Fluͤßig⸗ 
J keit gehangen zu werden. 


In uͤbeln Abſichten braucht man woch beim 


Brauen dag Salz. Man: will damit den Durſi erwek⸗ 


.. fen, damit deflomehr getrunfen und confumirt werde, 
Ikdoch, wa es in geringer Quantität, zur Beförderung 
:. der Srtraction, fonderlich des Hopfens, angewendet 


wird, da kann es wohl angehen. Ganz unverantwort⸗ 


. ‚Si iſt es dagegen ,. wenn eine Bouteille mit Braunt⸗ 
-. weiniabne Stöpffel in. den Braukeſſel, -in dem dag Bier 


‘7 


. ee „.oker wenn einige Kräuter, als: 


.2c. mie dem Borfaße, daß fie beraufchen und 


den Kopf einnehnen follen, von gewiftentofen Wirthen, 


nebſt audern abergläubifchen, und zum Theil hoͤchſt eckel⸗ 
haften Sachen, als: Singer von einem gebangenen 


‚ : Diebe sc. gebraucht werden, 


Ernſt Eufeb. Richters Caſus von zweven verbächtigen Gtüden, 

\ ein Wirth ins Bier gehänget, damit es befto beifer abgehen. 

. Lute in deſſen Digeſtis medicis, Leipg. und Budiß 1731,4 
·F0, Tr 


Here Simon verſichert aus eigener Erfahrung, daß 


ehe Zufag von etlichen Pfunden Sarinsucker, und ı 
:. Quentgen zerſtoßene Muscatenbluͤhten, wenn fie bei 
. der Gährung, aber mit gehörigen Handgriffen, ange⸗ 


bracht werden, dem Biere einen vortrefflichen Geſchmack 


und vorzuͤgliche Stärfe geben. 


c 


Zum Beſchluß gegenwaͤrtigen Abſchnittes gedenke 
noch des zum Bierbrauen und Malzdarren erfor⸗ 


derlichen Holzes. Zum Bierbrauen mus man je⸗ 


dein Braumeiſter feinen Willen nicht allezeit laßen, denn 
es ſoll und mus: bei manchen allemahl das ſchoͤnſte und 


beſte Scheitholz ſeyn. Allein, wie brauet man denn an 


manchen Oxten, wo das Holz theuer und rar iſt, bei - 
PF . | | Stroh 
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EStroh gut Vier? Dieſes nehme ich nun zwar aus, 
wenn Lagerbier und ſtarke Gebraͤude zu 12, 15 bis 18 
‚ ganze Faß gebrauet werben, dazu gehört freilich gut 
Holz, und da ift dag befte, Birken⸗ oder gut koͤrnicht 

- Kiefern Scheitholz; fonft aber, da man nur Fleine 
. Brauen zu 6, oder nur zu 8.bis 9 Faß thut, da kammt 
man mit dem Reigholze wohlfeiler weg; Denn mif 4 
Schock Reisbund kann man feniel, ald mit einer Kiafe 
ter Kiefern» Fichten« oder Tannen» Holz, zum Brauen 
“ausrichten. Insbeſondere, wo man nidit Holz hat, 
‚ welches fich gut klein fpalsen läßt, ‚oder recht trocken ift, 
da thut das Reisholz noch mehr Dienfte, und macht 
flüchtiger Feuer und Hige, als ſolch naß oder knorrich⸗ 
tes Scheitholz. Nur dieſe Unbequemlichfeit hat dee 
Braumeiſter, daß er oͤfters nach dem Feuer ſehen und 
ſolches nachſchuͤren laßen mus. An einigen Orten wer⸗ 
fen fie gar die ganzen Kluften oder Scheite unter die 
Pfanne; es ift aber nicht rachfam. Denn, find ed ja 
Derter, wo noch Holz vollauf ift, fo ift es doch beffer, 
man fpalte es ſo klein, als nur ein Menfdyenarni ftark, 
ſo erſparet man doch mehr, als.mit den ganzen Scheiten; 
denn das fleingefpaltene Holz feget ſich auf einmahl zum 
Feuer, und giebt eine fchnelle Hitze. Es find aud) die 
Knuͤppel · und Zacken - Klaftern, befonders Birfen, Er⸗ 
fen und Kieferu, fehr vorteilhaft. zum Brauen. Man 
brauet auch an einigen Orten mit Eichenholge; allein 
Birken oder weiches, als: Kiefern, Fichten. und .Tan- 
nen, iſt hierzu weit beffer; ja, man fank ſogar behaup⸗ 
ten, daß Reisbunde beffer zum Brauen ſeyn, als das 
ſchoͤnſte Eichenholz. Zum Malzdarren iſt dag harte 
Holz, Eichen, Erlen, Buchen, u. d. gl. das beſte; je⸗ 
doch find die ausgerodeten Stoͤcke, befondars, eichene 
und büchene, hierzu recht wohl. zu gebrauchen; 
und fonn man zum Darren, wenn font dev Ofen or- 
denrlich eingerichtet ift, daß man felbigen die Querre 
hinein einheiget, alleehant knortichtes und kids | 
- — 2823 olz, 
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Holz, welches zu andern Gebrauch nicht viel nutze iſt, 
wohl anwenden. Man findet in Darrhaͤuſern die 
ſchlechte Einrihrung, daß man Darröfen zu 8 Ellen 
lang hat. Sie find niedrig, und die Horden liegen 


hoch, der Ofen wird von einem Ende hineingefenert, 


“ und dann Holz, zu 8 bis 10 Fuß lang, hineingeſcho⸗ 


r 
- 


» 


heizet wird, und bie Daden nabe darauf fiegen. 
“ wird alsdenn nicht hal 


ben. Solche Darröfen aber erfordern viel Holz. Beſ⸗ 
fer ift es, wenn der Ofen hoch ift, in die Auer einger 


ſoviel Darrholz erfordert, 
Don dem Gebrauche des Torfes zu der Feue⸗ 


rung bei dem Bierbrauen. Obgleich hin und wies 


« 


* 
‘ 
. 


I. 


der dee Torf zu der Teuerung bei dem Bierbrauen an⸗ 
gewendet wird; fo iſt Doch nicht zu läugnen, daß ale 
‚lerfei Bedenklichkeiten dabei vorfallen. Es verdienet 
demnach näher unterſuchet zu werden: ob es rathſam 
ſey, den Torf zu der Feuerung bei dem Bierbrauen ante 
zuwenden; und ich liefere hier des Herrn v. Juſti Ge 
danfen darüber, gug dem 1B. feiner Geconom. Schrif⸗ 


ten, S. 48, fgg. 


v 


=. Die erſie Bedenklichkein ereignet ſich in Unfehung des 
Unterſchiedes der Zeit, in welcher dag Wafler mit dem Sarfe 
zum Sieden gebracht wird, in Vergleihung derjenigen Zeit, 


in welcher ſolches mit Holze gefchehen kann. Diefer Unterſchied 


iſt allerdings betraͤchtlich. Man hat uns in den Abhandi. den 


„ 


. 


KRönigt, Schwed. Acad v. J. 1748, Tierüber forgfältige 


Verſuche mitgetheilt. Drei Tonnen Waſſer in einem Keffek 


22 


baben durch die Feneruag mit Birkenholz nur 27 Minuten Zeit 
Fordee um in volles Kochen zu kommen; und mit Tannen 
Holz ift das aufwallende Sieden in 25 Minuten erfolgt. Al⸗ 
fein mit ordentlichen Mooßtorfe bat man 1 Stunde und 30 
Minnt. und mit getrockneten Schlammtorſe 1 St.und 23 Min. 
Zeit ubthig gehabt, um chen ſoviel Waſſer in einerlei Keſſel 
a0 Ofen zum vollen Kochen zu bringen. Wan ſichet alſo, daß 
die Feuerung mit Torf mehr ald 3 mahl foviel Zeit erfordert, 
als mit Holz; und in dem gaflen Stüd ber Leipz, Samm: 
ungen merden Verſuche erzählet, nach welchen‘ in der Feue⸗ 
rung mit Torf Tat 4 mahl mehr Zeit erfordere wird, at mit 
j > 7 2, 3. 


4 


/ 


> Hol. Diefer große Unterfcheid der Zeit verdient allerdingd in 
Betrachtung gegogen zu werden. Er verurſachet nicht allein bei 


Ynterhaltung der Brauer und Arbeitsleute mehr Koften, fon 
dern man würde auch in großen Städten, in Sachien und den 
hannoͤveriſchen Landen, das Brauweſen nicht genug fördern 


koͤnnen, wenn man nicht mit beträchtlichen Koſten mehr öffent 


liche Brauhaͤuſer erbanete. Es könnte auch dieſes langſame 


Kochen noch auf andere Art einen (hädlichen Einfluß in das 


Pr 


Bierbranen haben. Wenn es gegründet ifl, daß im Somtner 
eine große Dige und die Gewitter eine nachtheilige Wirkung 


Dabei Auffern: fo mus fich-diefes bei der Seuerung mit Torfe 


. 2 .. 


eher aͤnſſern. Wenigſtens iſt man diefer Gefahr viel länger. 


ausgeſetzt; je mehr Zeit man gu dem Brauen anwenden mus. 


Eine andere große Bedenklichkeit bei dem Brauen mit Torfe, 


in, daß der Geſchmack des Bieres nicht allerdings ſo gut aus⸗ 


fat, als wenn mit Holze gefeuert wird. Der Torf hat tin 


ſtinkendes Del in fi, und es kann ſchwerlich vermieden wer⸗ 


als wenn eben dergleichen Waffer und Dier mit Holz gekocht 


den, daß fich nicht die Theilchen deffelben dem Biere mittheilen. 
Die von dem Torfe auffteigenden Duͤnſte vermifchen fih wie 
den Dünften des Waſſers, und fallen dur) ihre Schwere: in 
die Gefäße zurück. Der dicke Torfrauch siehet fih, wie die Er⸗ 
fahrung lehret, durch: alle Zimmer eines Hauſes. Wie vielwe⸗ 
niger kann alfo verhindert werden, daß er fich nicht in die Kühle 
und andere offene Gefäße, und das darinn befindliche Bier, 
einfchleihe! Die Erfahrung bat auch diefes beſtaͤtigt. Die in 
dem obermähnten Stüde der Leipz. Sammlungen mitgetheil 
ten Derfuche beweifen, daß bdas Waffer, welches mit Torf yes 
fotten worden, 10 bis 22 mahl mehr fchleimigten Bodenfag ges 

eben bat, als chen dieſes Waſſer, fo mit Holz zum Kochen ge⸗ 

racht worden. Ich habe auch ſelbſt af a Berfuche ges 


macht, und befunden, daß ſowohl Wafler als das Bier, fo. 


' 


mit Torfe gefotten worden, einen Äblern Geſchmack bifommt, 


wird. | | 
Allein, ſollten diefe Unbequemlichkeiten und nachfheilige 


—5 — die ſich bei der Feuerung mit Torf zum Bierbranen 


uſſern, durch gute Anſtallten nicht vermieden werden koͤnnen? 
Ich bin allerdings der Meinung, daß eine gute Einrichtun 


fie groͤßtentheils abändern kann. Es iſt kein Zweifel, daß dur 


gute Röſte, durch wohlangelegte Feuerheerde, und beſonders 
Durch einen guten Zug der Luft, die Hitze in der Feuerung mit 


Torfe verftärfet, und mithin die Zeit, die man ſonſt um Sir 
W en 


Bin Dem ryr 


— 
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den nöfhig ‚hat, wermindert werben kann. Man mag auch im 
dergleichen Verſuchen, die wir oben beigebracht haben, nur 
auf die erite Feuerung Betracht nehmen, ba die Feuerflätte and 
: Keffel Falt find , und mithin freilich mehr Zeit erfordert wird, 
wenn das Waffer ind Sieden gebradjt werden fol. Allein, 
wenn durch die ſortgeſetzte Feuerung die Keuerfätten einmahl 
crhitzt find: fo wird wiel weniger Zeit zum Sieden des Waſſers 
in der Zeuerung mit Torfe erfordert. Die Erfahrung iciget 
auch in vielen Städten, daß das Yraumefen bei der Feucrvng 
mit Zorfe allerdings beftchen Tann. Wenigfiend würde das 
“ rauen mit Torfe dadurch befchleuniget werden Eönnen, wenn 
‚man Unfaugs mit Holge feuerte, um bie Zeuerftätte m 
‘u erhigen, und die entflchenden Kohlen würden jur baldigen 
. * ——— — rl wuͤrde die 
B rung des es i m Die Beſuͤ des 
ar Cemmaike, u 


r im unerhitze, ui Ga 

witte u as Bier ohnedies noch aweifelpaft 

A, ı 18 größteutheils wegfallen. 

8 18 Bieres, bei dem Brauen mit Tors 
fe, tr als groͤßtentheils wu vermeiden feyn. 

Wen ſondern guter Mooßtorf, ift: ſoiſt 
dieſen a nicht ſiark und wird densnjenigen, 
die a v bald unmerklich. Vieleicht würde 

‚am vermeiden feyn; wenn man mohlpafs 


fende e gebrauchte, ald wodurch auch das 
Dieden zeitiger entfichen würde. Die Kühl» und Gahrungs · 
Gefäße aber mäffen, twie.c# ohusdies ſeyn foll, vonder Feuers 
., Stätte entfernt ſchu, und die Shüren nach der Feuerſtaͤtte zu⸗ 
\ en ns dact Mitte 
. doch, <8 iſt ja noch ein anderes Mittel vorhanden, den 
Sur bei Dem Dierbrauen zu gebrauchen, bei welchem alle dieſe 
Inbeguemlichfeien und üblen Folgen nicht & befürchten find, 
Dieſes beſtehtt darinn, dag man nur die Torffohlen zu dem 
DBierbrauen anwendet. Die Torfkohlen gerathen ungleich «ber 
in Gluht, und. geben eine ſyiche Hicc, daß fie fogar bei den 
‚ Schmeljhätten.mit Nugen gebraucht werden. Man ift alsdenn 
auch vor einen übeln Sch se des Bieres gefichert: Denn 
dieſer dicke Dampf und. das ſtinkende Del des Zorfed wird bei 
en er ; nie zn denn von Fein u 
orffohlen in der. Nähe keinen fo unangenehmen Geru 
empfindet, ald von dem Zorfe felbii.  - 
— " y Von 
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Vaon der Bäbrung der subereiteren Witze, und | 


einigen nachfolgenden Bearbeitungen des 
Ze erhaltenen Bieres. 

Unter allen Arbeiten, welche bei dem Bierbrauen 
vorkommen, iſt die Gaͤhrung eine der vornehmſten, 
ohne welche, auch aus dem beßten Malze, dennoch kein 
gutes Bier verſertiget werden kann; und in ihr liegt 
auch der Grund, warum an ſehr vielen Orten ein ſchlech⸗ 
tes Bier, ſelbſt bei gutem Waſſer und Getraide gebrauet 
wird, obgleich nicht zu ſaͤugnen iſt, daß noch mehrere 
Umſtaͤnde und Fehler bei der Zubereitung des Bieres 

dieſe nachtheilige Folge verurſachen koͤnnen. I 
Odhne mich in die verſchiedenen Eintheilungen einzu⸗ 
laßen, nach welcher von den Chymiſten die Gaͤhrung 


- „Überhaupt zergliedere wird, will ich nur von der eigent« 


lichen Bier-Gährung fügen, daß fie vornehmlich in 
derjenigen Bearbeitung des aus dem gemalzten und ge: 
fhrotenen Getraide, durch heißes Wafler herausgezo⸗ 
genen Ertracts beftehe, da man denfelben Durch hinzu⸗ 


gefegte Hefen und eine mäßige Wärme, in eine ſoſche 


imnnerliche Bewegung bringt, wodurch diedarinn befind- 
lichen falzigten, oeligten und erdigten Theite auch unter 
ſich felbft in eine fubtile innerliche Bewegung gerathen, 
durch ihr beftändiges Auf- und Niederſteigen ſich naͤ⸗ 
her auflöfen, nad) und nach. aber vefter mit einander 
verbinden, wodurch die ganze Mifchung diefer Fluͤßig⸗ 
keit, welche man Würze nennet, den vorher ſuͤßen 


. 


und eckeln Geſchmack ableget, und dagegen nicht nur ei⸗ 


neh ganz neuen und angenehmen Geſchmack,  fondern 
aud) eine Dauerhaftere, und det menfchlichen Geſund⸗ 
heit zuträglichere, auch nahrhaftere, Beſchaffenheit er⸗ 
u en mus dasjenige, was hier geſagt worden, dei: 
licher und begreiflicher machen, weil diefe vorausgefegte 
Kenmnis bei dem folgenden Linterricht von großem. 
Mugen ſeyn wird, und hierinn eben der größte edler 
/ | | iegt, 


N 
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r, liegt, daß die meiften Arbeiter nicht. wiffen, worin ei⸗ 
gentlich ihre Arbeit beftehet, und worauf ſie dabei vor⸗ 
nehmlich Achtung zu geben haben, um nicht wieder in . 
einen oder ben andern begangenen Fehler zu fallen. 
. Sch habe geſagt, daß in dem erhaltenen Extracte 
aus dem gefchrotenen Male, oder in der fogenanıten 
Würze, oeligte, falzigte.und erdigte Theile beſindlich 
wären. Dieſes mus ich nicht nur näher beweifen, In 
dern and) eigen ‚ was mit diefen Theilen bei und in.der | 
„, Gährumg.felöß vorgeht. — -——— | 
Daß alle Pflanzengemächfe aus Wafler,, Erde, 
Salz und Hel beftehen, ift eine durch.die chymiſchen Lin. 
terſuchungen fchon längft beftätigte Sache. An dem 
trocknen Getraide Hat man aber vornehmlid) feine erdig⸗ 
ten, falzigten und oeligten Theile zu betrachten, weil,ber 
‚ , wäfferigte der Fleinfte ift, und in feine Derrabeung 
. fommt. Man Fanıl fi) von ihrem Dafeyn am befte 
.. überzeugen, wenn man bei dem Branntweinbrennen, 
vornehmlich mo wenig Malz darzu genommen morden, 
.... „bei der erften Deftillation etwas aufinerffam ift, Auſ⸗ 
- fer dem brennlichen Geifte oder Branntwein, der vor 
ſich ſchon aus einem fubrilen Del befteher, zeiget fich 
.. am Ende ein häufiges fehmierigtes und fehr übelriechen» 
„des Del, welches unten an der Röhre zum Vorſchein 
kommt, befonders, wenn man dag herüber beftillirte 
durch einen wollenen Lappen laufen läßt. Will man 
r-,. das Salz und die Erde haben, fo darf man nur etwas 
von dem in der Blafe zurücgebliebenen bis zur Trockne 
‚, einfohen, die trockne Maſſe nehmen und in einer 
Tiegel verbrennen lagen: fo wird man aus der erhalte⸗ 
„ nen Afche einen Theil Satz befommen, das übrige aber 
iſt eine bloße unſchmackhafte Erde oder Aſche. Wollte 
man noch chymifcher verfahren, fochue man eine Menge 
.. Malz oder rohe Gerfte in eine Retorte, und lege fie ing 
freie euer: fo wird man, nad) voliendeter Deftillation, 
. in der Vorlage etwas Waſſer und Oel finden ; rr ruͤck⸗ 
| I | | andige 
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u fländige iſt eine ſchwarze Kohle, weiche man vollends 


ausbrennt, - und bas darinn befindliche Salz auslauget, 
fo hat man Erde und Satz, folglid alle 4 oben anger 
zeigte Theile. Wie num aber aus diefen Theilen zufam- 


: men ein gutes Bier werden ſoll, mögte für manchen 
Bierbrauer ſchwerer zu begreifen feyn. Denn, man 


mag Erde, Salz, Waffer und Del, und wenn fie auch 


‚ von dem beften Malz genommen wären, vermifchen ivie 


man will, man wird gewiß allemahl einen ſchlechten 


| Tiſchtruuk erhalten, und doch mäffen alle 4 Theife rich: 
. tig vorhanden fen, jedoch in gehörigen Verhaͤltniß, 
. wenn man ein gutes und geſundes Bier haben mill. 


Die Art aber, wie durch Huͤlſe der innerlichen Bewe⸗ 


‚ gung aller diefer Theile während der Gaͤhrung ein gefun» 
der und geiftreicher Tran? erhalten werde, befteht. in 
- Bolgendem. a 


- Die Würze enthält zwar alle die Materialien, wel⸗ 


che zu einem ſpirituoͤſen Getraͤnk gehoͤren; weil ſie aber, 
wegen ihrer Grobheit, noch nicht recht mit einander ver⸗ 

. bunden find, fo kann man die geiftreiche Kraft darau 
nicht merken. Solange die Würze nod) mit feinen 


Hefen verfehen ;- und in die wirkliche Gaͤhrung gebradhe 
ift, fo befinden fich alle diefe Theile noch in ihrem natür« 


lichen Zuftande, und fie fönnen nicht anders geändert 


werden, bis fie Durch eine heftige innere Beivegung ih. 


.. ver Fleinften Theile noch mehr aufgelöfer erben), und in 


eine neue Verbindung kommen. Die Erfahräng lehrt 
aber, daß alle Marerien,. welche zu einer Gaͤhrung ge⸗ 
bracht werden follen, entweder ganz flüßig ſeyn, oder 


doch wenigftens viel Waſſer in fich enthalten müffen, 


Hieraus erhellet ſchon deutlich, wie fehr die Theile dieſer 
Materie aufgeloͤſet werden Fönnen, befonders diejenigen, 
welche fich im Waſſer leicht auflöfen lagert, dergleichen 
die Salze find. Die Natur diefer leztern bringt es aber 
mit fih, daß fie nicht eher wirfen Fönnen, ale bie fie 
aufgeloͤſet ſind. Dieſes iſt aber bei dem in dem Malz be: 

| | x a Fiblichen 
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findlichen Salze durch das vorhergehende Kochen oder 


Extrahiren deſſelben mit heißem Waſſer ſchon geſchehen; 


alſſo find fie wirklich in den Zuſtand geſetzt, worinn fie 


wirken koͤnnen. 


Vorher habe ich geſagt, daß in der Wuͤrze auch oe⸗ 
ligte Theile befindlich find. Man weis aber, daß die 


SDeltheiſchen, wenn fie ſich mir den Salztheilen vermi⸗ 


fhen, oder vielmehr diefelben umwickeln, ihnen ihren 


ſcharfen Geſchmack benehmen, und denfelben gelinder 


machen. Dutd) die heftige innere Bewegung beider 
Gaͤhrung werden aber diefe beide wefentlichen Stuͤcke fo 


‚Bft an einander angetrieben und wechfelsweife zuſam⸗ 
mengebracht, daß fie ſich nothwendig nach und nad) im⸗ 


mer näher verbinden, und zugleich dem flüßigen Koͤr⸗ 


per, in welchem fie beiderfeits aufgelöfee find, einen an⸗ 


- 


migten Theilchen umwickelt find,. fo daß fie die Zunge . 
„mit ihree Schärfe nicht empfindfich berühren Fönrten. 


dern Gefchmad beibringen. Dieſer Gefhmad fann 
nicht anders, als füß, ſeyn; denn der füße Geſchmack 
entſtehet, befanntermaßen, wenn die fauren Salıtheife 


mit gehörigen oeligten, oder andern erdigren und fchleie 


‘ 


. Solange aber dergleichen Fluͤßigkeit, als hier die Würze. 
iſt, während der Gaͤhrung noch ſuͤß ſchmeckt, ift es ein 
* Zeichen, daß die Gaͤhrung nod) nicht ihre völlige Wirk⸗ 

ung gerhan habe. Die irdifch» ſchleimigten Theilchen 


ſind noch nicht abgefbndere, und die Salz- und Gel 


Theilchen haben ſich noch niche vollfonmen verbunten. 


Dieſes geſchiehet num durch die fortgefegte Gährung, in 


° welcher nad) und nach diefe erdigte Theilchen abgefondert, 
" ‚und cheils als Blumen oder Sefen, Fr. Lövure, in 
die Höhe gehen, theilg wegen ihrer ara zu Bo⸗ 


den fallen, welches man hernad) Bodenhefen, Unter- 


Hefen, oder Dermen, nermet. Soll aber diefe Gaͤhr⸗ 
‚ung fortgehen, fo ift es riöthig, Daß die darinn enthals 


- tene Wärme, und inmere Bewegung rec) ferner forte 


geſetzet werde. Dieſes geſchiehet, wenn das faure Sal 
- au 
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anf das brennbare Weſen der sefigter and erdigten Thei⸗ 
le wirket, und zugleich dadurch e 

*urſachet, weiche man. noch mehr. durch dag Abhalten der 
: alzufreien Luft zu unterhalten ſuchen nıns. Iſt aberdie 
Waͤrme allzuheftig, fo werben dadurch die Oeithetle zu 
: fehr ausgedehnet, das ſaure Salz wirfer zu ſack in das 


ne innere Wärme Jers 


Brennbare der Oeltheilchen / macht fie flüchtig, und eeribe 


fie, nebſt der ans den Zwiſchenraͤumchen heraustreren⸗ 
den Luft, mit davon, wodurch es geſchiehet, daß der. 
gleichen Stüßigfeit, anftare einescangenshmen Weinge⸗ 


1 —2* ft die Effigfäure übergeben, 


n kann hieraus gang leicht die Urſach⸗ folgender 


Zufälle einfehen: 1: Warum in greßer Kälte gar: feine 
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Saͤhrung geſchehen kann, fondern bie Maſſe allemnahl 


in einer gewiſſen maͤßigen Waͤrme ſtehen mus? . 
“2. Warum im Sommer das Bier geſchwinder fauer 
vwird, als im Wincer? 3. Woher die Gewittet eiten 
” fo fbarken Einflug in. das Bierbrauen haben? n. am. 
deren Beantwortung, theils aus: bem Vorhergehenden, 
thels aus dem Nachfolgenden, von ſich ſelbſt klar ip, 
und in der Folge umſtaͤndlicher vorkommen wird. 
Es muͤſſen alſo Luft, Waſſer, Erde und Feuer der⸗ 
ſelben noch A Huͤlfe kommen," menn fie einen guten 
KFortgang habe 


w ſoll. Ihre gaͤnzliche Abweſenheit ſo⸗ 


‚weht, als ie Ueberſiuß, find diefem Werke nachrheitig, 
“ A der. Temperatur diefer Stüde beruhet die Kun, vie 


aͤhrung zur Vollkommenheit zu bringen. Go nieig 


‘ Manz. E. daß ein gar zu dickes Diet deswegen‘, weil 
1. 8 mit irdiſchen Theilchen überfege if, nicht leiche in 
Waſſers zusiel, iſt eben fo wenig geſchickt darzu. Eine 
"vor der. Luft verſchloßene Fluͤßigkrit kann nicht gaͤhren; 
: amd eine der Luft gar zu fehr ausgeſetzte thut es nich 
"nicht, Die Kälte — *8* 6 bie Gaͤhrung, und die Hitze 

ed ſe. 75 7 
0, Em. wm. mM Um 


Sahrung kommt. Ein gar zu duͤnnes, oder wo de⸗ 


\ ' u... 


/ 
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Um aber in unferer Betrachtung weiter zu gehen, 
ſo ſetze ich voraus, daß aus einem gut gemalzten Ge⸗ 
tkraide durch richtiges Verfahren eine ſogenannte Wuͤrze 
mit oder ohne Hopfen bereitet worden ſey. Dieſe Wuͤrze 
mus nunmehr bis zu einem gewiſſen Grad der Waͤrme 
abkuͤhlen, welches aber, beſonders bei warmer Witte⸗ 
rung, ſo geſchwind als moͤglich geſchehen mus, daher 
man ſich hierzu am beſten eines großen und flachen 
Bottichs bedienet, oder das ganze Gebraͤude in verſchie⸗ 
dene kleine und flache Gefaͤße vertheilet. Alles kommt 
hier, nebſt der guten Beſchaffenheit der Hefen, auf den 
rechten Grad der Waͤrme an, welchen die Würze har 
. ben mus, wenn die Gährung gluͤcklich von ftatten gehe . 
ſoll; und doc) ift dieſes ein Umſtand, weicher von den 
wenigften Brauern reche getroffen wird. Ihr Keun- 
. Zeichen, um ben rechten Grab ber Wärme zu be 
merken, iſt gemeiniglich das Hineinſtecken der Hand 
bis an den Eiinbogen. Allein, diefe Empfindung iſt 
zu unbeſtimmt, wie die Erfahrung täglich lehrer. Nicht 
jeder Menfch hat hierinn einerlei Empfindung ; ja, eine 
Derfon felbft kann zu verfchiebenen Zeiten etwas für 
wärmer.oder älter erklären, welches ein andermahl 
nicht iſt. Ueberdies verlangen auch verfchiedene Biere 
andere Grabe von Wärme; denn ein braumes und bike 
kes Bier mus etwas wärmer bie Hefen befommen, als 
.. ein weißes und dünnes Bier, obgleich Einige hier ge» 
rade das Gegentheil behaupten. fo mus man im 
Sommer das Bier mehr abfühlen laßen, als im Win⸗ 
ser; und im Frühjahr und Herbſte wieder anders, als 
in den übrigen Jahrszeiten. Kommen die Hefen in all 
zuwarme Würze, oder, wie bie ‘Brauer fagen, werden 
die Hefen verbrennt, fo wird nicht nur ein Theil der⸗ 
ſelben gar verderben und unwirkſam gemacht, fondern 
die ganze Würze geräthi auf eininahl in.eine allzuheftige 
"und — aͤhrung, dabei der meiſte Spirigus 
und Kraft des Bieres verloren geht. Werden hinge⸗ 


N. 
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gen Die Hefen der Würze zu kalt gegeben, fo will bie 


hrung nicht von flatten gehen, Das Bier bleibt teibe, 


von einem füßen und eckelhaften Geſchmack, ift der Ges 
ſundheit nachtheilig, und verurſachet beſonders Blaͤhun⸗ 
gen und Schneiden im Leibe, weil die Hefen wicht ge 
Dörig abgefondert worden find. j 
Der beſte und fichesfte Mach ift, wenn man fich 


.. Hierzu. eines Thermometers bedienet; ein Inſtrument, 


welches mit wenigen Koften angefchafft werden kaun, 


sand doch bei diefer wichtigen Arbeit ausnehmendeh Pius 


zen beweifet, da jeder Braumeiſter dadurch in den Stand 
gefebt wird, zu allen Jahrszeiten den gehörigen Grad 


der Wärme in feiner unter der Arbeit habenden Würze 


zu entdecken. Noch befler aber wäre es, wenn die Be⸗ 
obachtungen richtig gemacht werden follen, daß man ſich 


zweier Wettergläfer von einerlei Einrichtung bedieue; 


nehmlich eins, welches beftändig im Brauhauſe hängt, 

‚um den aͤuſſern Grad der Kälte und Waͤrme zu bemer⸗ 
: Ten, und das zweite, welches aber auf einer metallenen 
Scala beveftige feyn mus, um den Grad der Wärme im 


"der Würze zu unterfuchen. Wollte man fich hierzu des . 
Reaumuͤriſchen Thermometers bedienen, fo würden die 


hieher gehörigen Grade der verſchiedenen nöthigen Wäre 
me der Wuͤrze zwifchen den 20 und 28ſten Brad ber 
angenommenen Eintheilung fallen, von welchen der er» 
ſtere die aufferordentliche Wärme ber Luft in den Jah⸗ 

ren 1706, 1708, 1724, und der leztere die natuͤrliche 


Waͤrme des Geblütes inwendig im Munde, anzeigen. ' 


Würden dergleichen Beobachtungen nur ein Jahr lang 
mit aller Fleiß und Aufmerkſamkeit fortgeſetzt, {6 waͤre 
man hernach im Stande, zu allen Jahreszeiten, ja bei 
allen Arten der Veränderung der Luft, den gehörigen 
Gtad der Wärme bei dem Aufange der Gährung zu 
beftimmen, a ' 

- Wenn man nun durch Hülfe diefes Thermometers 
den zechten Grad der mörhigen Wärme in ber gamem 
N M 2 | uͤrze 
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: Würze herborgebracht hat, fo werben niminche bie be- 


reitſtehenden Hefen hineingeſchuͤttet, und fleißig durch- 


einander geruͤhrt. Es iſt gut, wenn man vorher die 
Hefen durch einen Zufag von Weizenmehl, etwas Zuk⸗ 


— 


ker, und etliche Kannen Würze, bei gelinder Wärme 


in Arbeit gefegt hat, reiches aber kaum £ Stunde vor- 


her geſchehen mus, bamie die ganze Mafle der Würze 


durch die falten Hefen nicht noch mehr abgefühlt, zu⸗ 
gleich aber auch der Ausbruc) der Gaͤhrung deſto fiche- 


rer befördert werde. 


Es kommt hier fehr viel darauf an, daß man der 


Wire auch die gehörige Menge von Hefen gehe; denn 


zuwenig oder zuviel Hefen bringen in-beiden Fällen eine 
fhlimme Wirfung. Gebe man der. Wirrze zumenig 


Hefen, fo wird die Gährung nicht in allen Theilen voll. 
kommen, das Bier bleibt füßlich, wird niche ſcharf und 
geiſtreich, die meiften Hefen bleiben dabei, und machen 


dem es Blähungen, Kneifen und Dicchlauf verurſachet. 


es trübe, wodurch es hernach hoͤchſt ungefund wird, ine 


Hat es hingegen zuviel Hefen bekommen, ſo kommt es 


ploͤtzlich In eine heftige und überfteigende Gährung, wo⸗ 


die nahrhafteſten Theile zugleich in großer Menge mit 


. fen anzugeben, welche zu einem gewiſſen Gebraͤude er⸗ 
fordert werden. Geoffroy rechnet auf 8. bis so Pfund - 
. Wärze, 14 Pf. Dierhefen , welches aber zuviel iſt. 
Die Befchaffenheit der Hefen, die ftärfere oder fchwä« 


durch die meiften und beften Geifter ausgetrieben, und 


den Hefen niedergefchlagen werden. 
Es ift übrigens fehr ſchwer, bie Quantität der. He 


chere Eigenfchaft der Würze, der mehrere oder wenigere 
Zufas von Hopfen, ja felbft die Verſchiedenheit den 


. Hopfen zu kochen; alles zuſammen hateinen Einfluß im 


diefe Bearbeitung des Bieres, und in bie Menge ber 
e 


zuzuſetzenden Hefen. Die Erfahrung if hier die beft 
Lehrmeiſterinn; wie denn auch ı oder 2 Meßtapoen 
on e 


Fn___._. 
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‚bräube vor 30 bis so Tonnen verurſachen. 


Es giebt Bortic)- und Faß Hefen; - und. ‚unser 


’ ai wieder ein Unterſcheid yuter ben Spund- Se 


. .p 


% 


Deo Saffes liegen bleiben. Die Borrich- Hefen finds die 


kraftigſten; fie Ge haben fih noch nicht abgearbeitet, und 
ftedfen nach voll von den elften Theilchen, die einem 


.. Biere eine gute Art geben kͤnmen. Die Spund⸗Hefen 
f ind die ſubtilſten; es 28* auch waͤhrend dem, daß ſie 


über der Fluͤßigkeit geſchwebt, noch ber zarte und durch⸗ 


dringende eilt der gährenden Sache damit vermengl- 
Man kann baber-von ihnen die beſte Wirkung erwarten 

. Was aber Dipjenigen, Die ana Boben tegen betr: f fo 
: ‚find fie zwar nicht zu verwerfen, wenn fie noch friſch, 
—* — has, 7 von nt Faſſe fi fu, 8 
ier bald, nachdem es ausgegohren, abgezogen 
Wo man aber jene Sorten, id) meine Botticy » oder 
Spund⸗Hefen, —* kann, fun fie allerdinge den an⸗ 


dern vorzuziehen. 
"Se beffer die Hefen find, deſto edler ich das da» 
durch in Bährang gebrachte Berränf. Ein ſonſt ſchlech⸗ 


tes Bier wird dadurch zu einem Aufferorbendich guten, 


wenn die Hefen von einen koͤſtlichen Biere er 


 zonsden. a, bedient man füdh her "Weinhefen, die mich 
.. fauer find; uimmufınan ger ein Theil von den Hefen ee 
nes abgesogenen Sectfaſſes von Ungariſchen eder an 


Mein, fo wird es einen Trauk geden, der 


» Bern 
. vortreff lich if. Es iſt aber beſanders, Daß, obwohl 
—— 28 noch ganz vorzuͤglicho Hefen abfegt, 


—* em .. .°. 


= :. halfen, mo. ar Pe deu un⸗ 


nn 


dennoch ſelbige merklich ſchlechter worden fh, ale has 


Germent man, wovon fie gefammen waren; und dieſe 
Abnahme an der Guͤte zeigt ‚von einem Gebräude 
zum andern immer mehr. . ‚man: bedacht ſeyn 
mus, immer wieder ein neues ‚edles Ferment zu ver⸗ 


terſten 


« 


ade. Wer: Braum. - 


Brad herunter verſchlimmern foll, niemahls aber 


| von ſchlechtem Biere Hefen zu nehmen, fondern lieber 
- "felbft.melche zu machen, wie ic) bald zeigen werde. 


Die Hefen find, mie man aus dem Beigebrachten 


Bu —F erfehen mag, ganz und gar nicht dasjenige, wo⸗ 
r 


fie Viele anſehen, nehmlich ein Auswurf und Un⸗ 


reinigkeit, weiche das Bier, oder ein ander gaͤhrendes 
Weſen, von fi ſtoͤßt. Sie find vielmehr ein Meng« 
fe von ben edelften und —— Don , m ve 
. ıBigfeit in "Bewegung feßen, und ihr von ihrer 

ae Defchaffenbeie eben Daß fie über fein Urach 


ſeyn, den das Bier wicht leiden Bann, erhellet daher, 


.. . weit, je volllommener das Bier gerathen, defto weniger 


- Kßt es Hefen übrig bleiben. Je übereilter und unvoll⸗ 


‚ Tommener die Gaͤhrung iſt, deſto mehr befommt man 
derſelben. Daher haben auch die edelſten Weine die we⸗ 
nigſten Hefen. Dieſes verſteht ſich hauptſaͤchlich von 
den untern Hefen, und es laͤßt ſich aus deren Menge 


man, nach dem Angeben des XV 
. Schwed. Abhandl. ©. 160, und der 47 Nummer des 


2. Um die Sefen lange gut zu erhalten , nimmt 
DB. der | 


ein Schluß auf die fehleihte Beſchaffenheit des Getran⸗ 


kes machen, Ä Ä 


Eeipz. Intell. Bl. a. d. J. ry71; ©. 5334, die Hefen 
von einem friſch gebraueten Biere, ſchlaͤgt ſie in ein 


Tuch, oder reine Serviette, und leget ſie in Aſche, wel⸗ 
che etwas hoch aufgeſchuͤttet, und wohl zuſammenge⸗ 


druͤckt werden mus. Die Aſche ziehet, unter dieſen Um⸗ 


ſtaͤnden, alle Feuchtigkeit davon an ſich, daß die Hefen 
wie ein ſtarker Teig werden, welches in Einem Tage 


zu Stande kommt. Man darf fie auch nur unter einer 


Keiter hart auspreſſen. Aus diefem Zeige formirt mar 


dimue Kuchen, und trocknet fie auf Horden an der 
. Sonne, oder an gelinder. Ofenwaͤrme, wiewohl ihre 
Austrocknung etwas ſchwer hergehet: Hernach zerreibt 
mian fie, und hebt fie im einem Saͤcklein auf, weiches 

| Ä an 





Alsdenn nimmt man eine große 5 
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an der freien Luft hänge. Bedarf mau ihren, fo simmme 


man davon, foviel man will, und menge fie mit warmen 
Bier oder Würze an, - Es dürfte aber, fage Here 
von Juſti, befler feyn, wenn man ſie im eine fleinerne 


Flaſche thäte, biefelbe verpichte, an einem ſchattigten 


Orte einige Effen tief in die Erde pergrübe, oder: in eis 
nen fühlen Brunnen verſenkte. Auf dieſe Art würde 
Nnicht die geringfte Verderbnig zu beforgen feyn. 


Im gten St. der Stuttgarter Selektar. phyfico- 


⸗ 
— 


Engliſchen Journal genommene: Anweifung, eine 
—5 Menge Bierhefen aufsubeben, daß ſie gut 
leibt, und auf etliche Monathe su gebrauchen iſt. 


„ Wenn man Bierhefen im Ueberfluß hat, fo nimmt man etwas 


davon, rührt es im, und macht es mit einer weidenen Ruthe 
wohl unter einander, bis fe gan Aäfie und diinn geworben. 

lzerne Schuͤſſel, Kuͤhlfaß 
oder Tonne, rein und trocken, und ſchmieret mit einem weithen 
Ruͤthlein eine duͤnne Lage der Heſen im der Tonne herum, kehret 


ſodenn dieſelbe um, das unterſte gu oberſt, daß Fein Staub 


hineinfallen, und doch die Luft unten hineindringen kann ; "die 
.Hefen aufzutrocknen. Wenn dieſer Ueberzug gang trocken iſt, 
leget man ihm ein neues Ueberkleid an, läßt es trocken werden, 
und faͤhrt ſolchergeſtallt fort, Die Tonne einmahl über das ander 
Te von innen zu Sberfömigten, bis man genug Vorrath hat, 
gerade auf = oder 3 Zol di, daß man auf etliche Monathe 
lang baran habe. Jedoch mäffen die Hefen in der Tonne nöllig 
fen ſeyn, che man fie neu überihmieret. Will man nun 
von disfen Hefen etwas gebrauchen, ſo kann man entweder ein 
Stuͤck von erforderliher Größe aus der Tonne herausſchneiden, 
‚nd in warnen Waſſer gerlaßen, oder man timket eine Ruthe 
ta warmes Waſſer, und fährt ſodann mit diefer in der Zemme 
:. herum, fo wird fie ſoviel Hefen wegnehmen, ale man nöthig, 
bat; und wein man vachher mit ber Ruthe sicher in warmen 
Waſſer herumſoͤhet, Bann man diefelben zu feinem Gebrauch 
ammeln. Einige tunen einen birfeneu Beſen in die Defen, 
decken zugleich die Ruthen damit, und hängen fie zum Trock⸗ 
> an auf; nad) dem Trocknen tunken fie folhen wieder ein ; und 
laßen ihn abermahls troden werden. Wenn fie fobem Bierhe⸗ 
fes noͤthig haben, ſchaben · ſie Ed ab, der Bas 
u... M4 


⸗ 
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einige Zwrige ab, ud ſchlagen fie ſtark in dan warmen Waſſer her⸗ 
: am, fat er cinen Schaum gicbt/ —— nachher ſolchen“. 
Died Anzeige des 5 St. des VI B. der. Berlini- 
. ſchen Sammlungen, 1774, 8. ©. 510, f. laßen ſich 
. die Bierhefen folgendermaßen einige Zeit auf bewah⸗ 
1, ohne Du erben Sr F * ri auf her 
Hier aufgeworfne Hefen in eine Flaſche, his auf 3. Finger brei 
a —— ſich das Dicke Ar — geſctzt Hat, ſchuͤt⸗ 
tet man gutes Baumoel darüber, ſo, daß ſolches etwa eines 
Daumens dick über die Feuchtigkeit ſchwimme. Alsdenn ver 
ſtopfet man die Släfche mit einem Kork, oder, welches beſſer, 
+" gerbindet ſie mit her naßgemachten Bluſe, worein man, um 
3dem Zerſrringen der Flaſche lienfalie vorzubengen, eine Sted’ 
Nadel ſtecket, daß ſie etwaq Luft habe. Man fe t he pierauf 
einen faltın Ort, und hätet fi, fie viel zu [chätteln.. Di 
. Befen halten Ach alſo vicle Wochen lang, indem das aufgcgof 
ſene Del fowohl die Auffere Luſt erhält, als ayd) das Austrock⸗ 
; en und die Ausduͤnſtung der fluͤchtigen Theile derfclben verhuͤ⸗ 
- tet. Wil man.fie gebrauchen, fo gieße man nach und nad) faviel 
Bier oder Waffer in die Slafche, big alles Del in Daruuter ges 
... jeßte Gefäße abgelaufen it. Eine fehr genauc Wirthin kann 
. „auf diefe Weife auch noch das Del uugen, und die Aufbewahr⸗ 
‚ „ung der Defen felbft lann beſonders den Lanbleuten dienen, die 
„. mehrentheils von folden Orten, wo oͤfters gebrauet wird, ent 
fcrut leben, und Feine Hefen bekommen Fönnen “, 
Ä Man fann auch) Sefen zuwege bringen, fo oft 
man ihrer uörhie bar. Glauber macht fie aus war⸗ 
men Hopfen, Waller, Salperer und Mehl. Kunkel 
nimmt zu dem eingefochren Hopfen Weigenmehl, Ei⸗ 
7 Weiß, und ein wenig Honig oder Zucker. Ein ander 
"ger, bieten Haberfchleim, mit Zucker und rohem Hefen- 
,. Brodgeige, Man Fanıı au Weizenmehl mie Würze 
vermengen, etwas eingefochten Moft yon, Weintrauben 
over Birnen, der fic in dieſem Stande lange hält, aud) 
“ wohl etwas Honig mit Waffer- verdünnt, zufegen. 
.. Denn Äberhaupt afle vegetabiliiche Säfte, abfonderlich 
die bon-füßen Fruͤchten, "find darzu geſchickt, daß fie eine 
.. Bährung erregen; nur mit dem linterfhiede, Daß einige 
» fürdic) An Gaͤhrung gehen, pub. andern rigen Sub, die 
Du u gahrende 
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glchrende Bewegung anzufangen, geben koͤnnen; als da 
find: ‚alte faftige Früchte; da hingegen andere nicht eher 

in Gaͤhrung kommen, als bis fie von jenen dazu gebrächt 
. Wöorden; dergleichen find die mehligten Fruͤchte. “Bet 
.” dieſen verhindert das viele eidigte Wefen die Bewegung; 
und es find auch in der That bei ihnen nicht ſoviel wirſ· 
 fame Salz⸗ und Dei» Theilihen, als bei den: faftigen . 
Fruͤchten. Von diefen mus allo das Ferment haupt 
x fäthlich hergerommen werden, daß man bie leztern in 
Wirkſamkeit zu bringen ſuche. WB 
Befen in kurzer Zeit zu vermehren, brauet man, 
"nad Hetrn von saß Berſchlag, im ID. feiner 
Oecon. Schriften, ©. 31,f. aus einem Berlinifchen - 
.  Gcheffel, oder aus 2 bis 3 Himpten, fehr Far geſchro⸗ 
tenen Mafzes, ein ordentlich Heiß - oder Braunbier im 
Keſſel, nach der gewöhnlichen Stärfe und Berfahr- 
Sungbart. Wenn es Zeit ift, diefem Biere bie Hefen 
» zu geben, nehmſich, wenn es noch ziemlich laulich iſt, 
5 En man: die vorräthigen Hefen insgeſammt darunter. 
“ Zugleich rührer man 4 bis 6 Pfund Sauerteig, in einem 
::-befondern Gefäß, unter 10 bis 12 Maaß biefes annoch 
» faulichen Bieres, und gießet diefes ebenfalls zu dem er- 
“ten, Wenn es nun zu gähren anfängt, fo thut man 
noch Himpten Roggen » oder Gerſtenmehl hinein, ruͤh⸗ 
tret es wohl durd) einander, decket Das Gefäß zu, uud 
Naͤßt es alſo zuſammen gähren.. Man hat atsdenn fau- 
: 4er Heften, die fowohl zum Bierbrauen, als Brannt⸗ 
weinbrennen, geſchickt find, und. auf eben die Art und 
mit eben der Wirkung gebraucht werden, als die ordent⸗ 


Es iſt merkwuͤrdig, daß manches Bier obne 
Sinzuthuung der Zefen von ſich ſelbſt gaͤhret. 
Herr Sofaporh 


| Bier; und fage: „Bon dem letern Orte iſt mir wiſſend, daß, 
| ewenn ein neuet Braukiewen erſteumahl ——— 
5 MM 


u 
® \ \ 
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bracht wird, ſo vus ihm · ein · fuͤr aleahl durch Hinruchnwug 
ee fein Amt aufs Fünftige angewieſen werden, nachher 
gährt das Bier allemahl ohne diefelben “. u 
Es finder fi) auch ein großer Unterſcheid bei den 
Gefäßen, worinn Die Gaͤhrung nollender wird. 
In den meiften Brauereien har ınan hierzu einen beſon · 
. dern Gaͤhrungsbottich, worein Das ganze Gebraͤude 
‚gefchlagen, und mit den Hefen vermifcht wird, welches 
darum vorzüglich zu loben iſt, weil hiermit das zuge 
feßte Gaͤhrungsmittel gleichförmiger vertheilet, und Die 
anze Mafle in eine gleiche Miſchung gebracht wird, 
er.hierinn liegt ein großer Unterſcheid, ob die Gaͤh⸗ 
rung in einem dergleichen Bottiche völlig geenbiges, ober 
nur angefangen, und. hernad) unterbrochen wird. Die 
. erftereiArt taugt offenbar gar nichts, weil durch den all» 
zufreien Beitritt und die große Oberfläche der darauf 
‚wirkenden Luft, die Gaͤhrung nicht nur zu eilig vor fich 
. gehe, folglich die innerlihe Bewegung in fo.furzer Zeit . 
nicht im Stande ift, eine vollkommene Vereinigung Dee 
in der Würze befindlichen maucherlei Iheife zu bewir⸗ 
fen, fondern auch überdies ein gus Theil feiner edlen 
Theile zu plöglich in. die Luft geführet und zerftreuet wer⸗ 
den.. Das Beiſpiel der Gährung des. Moftes, kann ung 
hiervon deutlich überzeugen. Es ift alfo am beiten, 
. man läßt das in Gährung.gebrachte Bier auf den Faͤſ⸗ 
‚ fern abgähren, ber bier ift die Frage: foll diefes im 
‚ ben gewähnlichen Tonnen und Vierteln gefchehen, oder 
wäre es niche beſſer, fich etlicher großen befonders hierzu 
gemachten Käfler zu bedienen? Sa babe bereite oben 
erinnert, daß ein in Gaͤhrung gebrachter Liquor weit 
. ebler, gefunder and. wohlſchmeckender wird, wenn er im 
oͤßerer Menge zufammen gähret, als wenn eben der⸗ 
Felde in Eleinere Portionen. verrheite iſt. Es iſt daher 
rathſam, die Gährung eines ganzen Gebröudes in etli⸗ 
hen Gefäßen zu vollenden, deren jedes ungefähr 5 bis 
6 Viertel, oder gar. Faſſe, enthält, und welche vice Ä 
. gepicht 


a} 
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gepicht ſeyn meäffen. Ein paar mäßige Weinkuen wuͤr⸗ 
den ſich am beſten darzu ſchicken. Dieſe Gefaͤße koͤn⸗ 


mem. im der Gdheumgsfammer fehen," und aus-ifnek 


: werden, nach vollendeter Gährung, die Tonnen und 

Viertel gefüller, fie felbft aber fogleich auf das fleißigſte 
gereiniget. = 
ch mus’ hier eines Umftandes gebenfen, von mei. 
chem ich wünfchte, daß ein erfahrner Brauherr einige 
forgfältige. Berfuche mie aller möglichen Aufuzerffambeit 

machen ließe. Er betrifft dao Ausfchwefeln Derje- 

nigen Säffer, in welchen die Gaͤhrung vellender 
werden foll. Der gelehrte D. Stahl hat hiervon be⸗ 
reits feine Gedanken in der yon ihm herausgegebenen 

Zymotechnie oder Bährungskunft, Cap. 12, S. 186 
fgg. bekannt gemacht, wohin ich den geneigten Leſer 
verweife, Die Erfahrung has übrigens bei der Schwer 
felung derjenigen Gefaͤße, worinnen der Moſt vergäh- 
sen ſoll, gelehret, daß hierdurch nicht nur die anfangs 
zu fehnell eifende Gährung etwas zurückgehalten, ſon⸗ 
dern auch zugleich durch den. Beitritt des beim Verbren⸗ 
nen des Schroefels entſtandenen flüchtigen Sauerſalzes, 
die Gaͤhrung eher zu Ende gebracht, nnd ber Wein 
ſtaͤrker wird, Man darf nicht glauben, daß hiermit 
ſelbſt Theile von dem Schroefel mit in die Miſchung dee 
gaͤhrenden Maffe hineindringen; nichts, als ber allere 

- zartefte faure Geift deſſelben, welcher in fo. vielen Koͤr⸗ 
pern und: Materien der Natur als gefund und heilſam 
efunden wird, kann fich damit verbinden.“ Der Here 
erf. des Chymiſchen Zehrbegriffs empfteßit ebenfalls 
dieſes Flüchtige Sauerſalz des Schwefels ‚Int daß er 
“eine andere Are anzeiget, bafielbe mit dem in Gährung 
"gehenden Biere zu verbinden. ' „ Ar eben der Abfücht, 
nehmlich der Sährung eine gluͤckliche Wendung gu geben, )“ 
' kant der Here Verfaſſer, „mus das allgemeine fluͤchtige 
ESauerſal; dienlich ſeyn. Man wendet es fchon wirklich an, ins 
dem wan Die Jaͤſſer ſchtocfelt. Mer, es giebt nude F Me 
J | ’ 
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Shobe; die beſſer iſt, und Scahl weis von diefem Mitte, die Sih⸗ 
rung zn beförbern und zu veredeln, nicht ruͤhmlich genug zu bre 
hen. Die Manier, es u bereiten, iſt diefe: Man bereitet . 

ſich ein Geruͤſte von dünnen. hölzernen Staͤben, dieſes bedeckt 


man mit leinenen Tuͤchern, die mit einer (Potaſche) Lange ans. 
' 9 


gefeuchtet worden find. Es auch no) unter dem Ge 
räfie mehr ſolche benetzte ade anfgehangen werden. Hier⸗ 
anf zündet man in einem T ige der unter dem Gleräfte fichet, 
Schnell an, und läßt benfe fo eſen als moͤglich, ver⸗ 
brennen. Der Schweſeldampf legt ſich in die Tücher, und 3 


daurer Spiritus verbindet ſich mit dem Laugenſalze, von deſſen 
rben. Wenn die Tuͤcher 


Auflöfsug die Tücher tet w 
——— Die wollen , Vene man fie aufs neue mit Lauge, 


. und hält ſolange mit diefer Operation an, bis daß fie ſich recht 


vollgezogen haben. Hierauf werden fie in reinem Brunnenmaf- 
fer ausgelauget; und nun befindet fih das flächtige allgemeine 
Sauerſalz, das vorhin im Schwefel war, in dem Waſſer, aus 
eich es mit leichter Mühe, und anr vermittelſt einer Bartupe, 
überdeflilirt werden Tann. Solches mit einer gährenden Dias 
terie neranitt , bemmt zwar. einigermaßen die Bewegung, 


+ und di t wird 
us —— volllommerer, ie Fluͤßigkeit wir 


cm Reinigen und Auspichen der Gefäße, werde 


, unter dem Act. Bier» Gefäße handeln. 


“ “in 


- Halten wird. Das erftere pflege fi 


Bisweilen ereignen ſich, während der- Gährung, 


. folche Umſtaͤnde und Vorfälle, wodurch diefelbe in ih 


rer Arbeit theils ee theils ga g 1. und gu aufge: 
ei entftebenden 


Gewittern zu, ereignen, welche einen fehr ftarfen Ein» 


ſfiuß in die innere Bewegung der gaͤhrenden Materien 


haben. Das andere erfolgt alsdann gemeiniglich, wenn 


der gährende Liquor allzuEale wird; und hier‘ ft 


„nichts beffers, ala daß man entweber etwas von der 
zen Mafle in einem Keffel heiß mache, es mit dem 


gen mieder gu vermifche, ‚und hiermit das Gange in ei» 


nen laulichen Grad von Waͤrme brin e; oder, man 
macht reine Kieſelſteine heiß, wirft fie hinein, und laßt 


die ganze Maſſe gut durcharbeiten; jedoch iſt die erſte 


At beſſer, jan ‚ficherer, wenn man in den großem 
Gaͤhrunge. 
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ottich eine dergleichen Waͤrm⸗Maſchine an- 


bringen kann, wie fie oben bei der Beſchreibung bes 


rauens angezeigt worden if. | | 
Was aber Die Derdnderung anbetrifft, welche 
das Gewitter verurfachet, fo kann ich dieſe Wirk⸗ 


ung wicht der zu diefer Zeit in der Luft befindlichen 
Schwefelſaure zufchreiben,, - wie der Here Verf. des 


Chymiſchen LZebrbegriffe, und andere noch neuere 


Schriftſteller, dieſen Umſtand 'erflären. Nach dem. 


Vorhergehenden wird dieſes flüchtige Sauerſalz der 


Saͤhrung mehr zuträglich, als ſchaͤdlich, und ich kann 


mit noch nicht vorſtellen, daß es bei einem Gewitter 


häufiger, als in einem gefchwefelten Faſſe, ober damit - 
farurieten Laugenſalze, befindlich ſeyn ſollte. Ich wollte 


dieſe Wirkung vielmehr der zu ſolcher Zeit deſonders 


warmen und dicken Luft zufchreiben, wodurch ein der⸗ 
gleichen füßer Saft in größter Geſchwindigkeit eine Hefe 
figere innerliche Bewegung, folglich eine Art von Effig- 


- gährung, erhält, oder vielmehr wegen der feuchten, faulen⸗ 


den und andern in der Luft haͤufig befindiichen Duͤnſte 
gar in eine Are der faulenden Gährung gehen will, wel⸗ 
che ſich allemahl mit einer Are einer ſtumpfen Säure 
anfängt, und die man gemeiniglich das Schaalwerden 
des Dieres nenne. Das Mittel eines gluͤenden Ei⸗ 


ſens kann deswegen boch gebraucht werden, weil eo bei 


der Eur allemahl darauf ankommt, die uͤberhandneh⸗ 


miende Säure zu unterbrüden, fie mag jest entfichen, 
wovon fie will, wenn nur aber nicht eben Diefes. heiße 


Eifen die Wärme des Liquors noch mehr vermehret. 
Das befte Mittel ift wohl diefes, man bringe derglei- 
chen Biere ſogleich in Gefäße, welche an einem fühlen 
Orte ftehen; oder wenn die Gaͤhrung noch nicht ange- 


u gangen ift, fo eile man damit auf Safer, und verwahre 


es folange, bis fich die Luft durch Den Regen gereiniget 


“ Bat. Aber vielkeicht fchader ihm auch ein Gewitter we 


niger, wenn die Gaͤhrnung oͤberhaupt in gewiflen or 
te J n 


\ 


tern vollendet wird. Wo es die Gelegenheit zuläht, da 
fann man, nach dem Rathe des Hrn. Simon, durch 
die Sährungsfammer ein fließendes Wafler leiten, ge⸗ 
ſetzt aud), daß man zur Zeit eines Gewitters ı bis 2 
Stunden lang plumpen follte. Dermittefft diefes Durch⸗ 
Fluſſes wird der Zug der Luft befördert, und die flof- ' 
- Senden Dünfte mit fortgeriffen, auch die änsftliche 
Wärme abgefühle, | 
Es iſt wahrfcheinlich, daß bereits Die Alten von dem 
luͤcklichen Erfolge des Verſuchs, das Bier wider die 
Gefahr des Umfchlagens bei der Gährung, durch Be⸗ 
deckung des Gefaͤßes mit einer in obenbefchriebener Lau⸗ 
ge von Potafche oder Weinfteinfalz getunften und aus⸗ 
gemwrungenen Leinwand, zu fchügen, Kenntnis gehabt. 
‚Denn bloß durch die Tradition ſcheint es im die Hande _ 
verfchiedener Brauer gefommen zu fen, daß man bei 
- dem gährenden Sei. sur Zeit wenn es Donnert, ein 
Häuflein Kuͤchenſalz fegen muͤſſe. Es hat diefer Vor⸗ 
ſchlag zwar etwas von einer alten ewigen Wahrheit in 
ſich; allein, die Dienſte dieſes Haͤuflein Salzes ſtehen 
mit dem vorgeſchlagenen in einem ſehr geringen Verhaͤlt⸗ 
nis. In dem Kuͤchenſalze ſtecken — alkaliſche Theile; 
fie find es, die unverbrannt bleiben, wenn man dafs 
ſelbe auf einen gluͤenden Koͤrper wirft. Und warum foll« - 
ten fie nicht nach ihrer Quantität, und in Proportion 
der wenigen Behinderung, die ſie von andern mit ihnen 
verbundenen Theilen zu gewarten haben, gleiche Dienfte 
mit dem reinen alkaliſchen Salze thun Fönnen ? Will 
man hiermit einen Verſuch machen, fo beftreue man 
eine Leinwand, womit man, wie zuvor, das Faß, wor⸗ 
tarı Bier gährer, bedeckt hat, Aber und über mit Küs 
chenſalz, welches, wenn es ganz trocken tft, etwas an⸗ 
gefeuchtet werden mus. Es mus aber nur angefeuche 
tet, und nicht bis zum Schmelzen naß gemacht werben. 
Das Salz kann man nachher wieder trosfnen, und zu 
jeder Speife gebrauchen, weil die mis ihm verbundene 
| | Schwefel⸗ 
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wenig iſt, und theils dieſelbe 


bei jeder —— —— von ſelbſt wieder 
ausduͤnſtet. Eine Kreiden⸗ oder Kalk⸗Erde kann man 


ebenſalls ſicher zur Bedeckung der gaͤhrenden Sachen 
mit der beſten Wirkung gebrauchen. Wird die Kreide 


. zuvor ausgeglühee, ſodaun pulverifirt, und wie Kür - 


chenſalz locker über eine vorerwähnte Leinwand geftreuer, 
. fo kann man ſich noch mehr davon verſprechen, weil fie 
alkaliſcher geworden. E ot. 

'- JO. JAC. BAJER problemate inedita : 1. verum: vina fülphureen 


noxia fing; 2. an cerevifia cresm er pulverum injectione 
lubris &c. Altd. 1706, 4. | ze 


‚Man will noch) mehrere bewährte Mittel in dieſem 


inſa· 


| Sconomifchen Sache wiſſen, Die aber nur alsdenn, wenn 
die Säure der Luft ihre Kraͤfte nicht überwiegt, Probe 


zu halten fcheinen; und man wird allemahl am ficher 
eben, wenn.man die Säure bindet, ehe fie ‚die 


* Sache erreicht. Der Schmiererei von feifcher 


utter und fettem Speck, die man in das gährende 


. Bier, zur Zeit dee Donnerluft, wirft, nicht zu geden⸗ 


fen, will man auch zu: derfelben Zeit eine erwuͤnſchte 


J Wirkung finden, wenn man einige junge Tannenzapfen 


in das gaͤhrende Bier wirft, oder auch in daſſelbe eine 
ftarfe Quantitaͤt Hopfenſaft gießet. Daß lezteres über 
haupt dem Sauerwerden bes Bieres wißerfiche, ift aus 


ber Erfahrung befannt. . 


Wirfe die Donnerluft auf gährende Sachen, fo mus . 


es auch Die durch die electeifche Mafchine erregte Electri⸗ 
. eität chun. Die Alten wußten gewiße Mittel, wodurch 
ſie die electriſche Materie, weiche, dem Augenſchein und 


dem Geruche nach, einen feinen Schreefel mit ſich fuͤh⸗ 
ret, von dem gährenden Körper ableiteten, und Die ende 
lich dahin ausarteten, daß man, wie ist noch gefchieher, 


. .. bie große_fogenannte Donner⸗ oder Heer-Meffel über 
dem gährenden Bier legte, ober einen filbernen Löffel, 
‚ine Aehjapt;; Die, mach: dein guten.und veflsn Butrauen 


einiger 


s 


19 Bie · Brauch, 


einiger alten Mutterſerlen, gar ein Erbgut ſeyn muß⸗ 
ten, wenn fie Die verlangte Wirkung thun ſollten, da» 


khinein warf, und folange darian Hegel: ließ, bis das Ge⸗ 


witter völlig vorüber war. Was die Mefiel anbelange, 


"fo befördert fie befanntermaßen die Gaͤhrung bei gaͤhren⸗ 


⸗ 


den Flaͤßigkeiten, wenn man fie nur bloß durch dieſel⸗ 
ben ziehet, ober gar, welches ned) befler iſt, dahinein 
‚ft. Sie hat vieleiche ein. fo oeligtes oder harziges 


Weſen in fih, daß durd) ihre. Bermifchung mit den 


gaͤhrenden Theilen, fie.diefe durch ihr Limmickeln um 


diefelben dermaßen fichert, daß fie entweder nicht aus⸗ 
einander geriffen werden, und eine andere Figur ame 


nehmen, oder auch) allen fremden fauern Theilen, die zu 


dieſer Gährung nicht gehören, in der Bewegung ent⸗ 


glitſchen können, ohne von ihnen angegriffen zu werben. 


was ich vorher von der Wirkung der Tannenzapfen und 


Aus diefem Geſichtspuncte ſaͤßt fich auch das erklären, 


: des Hopfenfaftes gefage habe. Nur Metalle beſonders, 


wenn ſie bei den gaͤhrenden Sachen gelegt werden, füh- ° 


ren uns immer wieder auf:die Gedanken von den ver. 


mutheten eleetrifchen Wirfüngen. 


Man darf ſich durch des Hrn. Ptieſtley, in ſeiner 


von mir Äberfeßten, und 1772. in gr. 4. an das Licht 


7 getretenen Befchichte umd gegenwärtigen Zufland der 


Electbicitaͤt ©. 483. f. befannt gemachten vergeblich 


>e 


Ey 


⸗ 


ausgeſchlagenen Verſuch, nicht ableiten laßen, richd« 
gere und der Sache beſſer angemeſſene Verſuche über 


die Wirkung der Electricitaͤt in ben gaͤhrenden Biere 


anzuſtellen. Prieſtler feinen Zweck in einer frem⸗ 
den Sadıe, en — * bekannten Erfahrungen, 
nicht anzutreffen ft. Biere, wenn fie die Gaͤhrung 


° überftanden haben, werden von der Gemittetluft wenig 
and unnserflic angegriffen, da hingegen ein noch im 
Gaͤhrung ſtehendes Bier -fögleich ſtark verändert wird. 
Mithin konnte er bei ſeinem Berfuch über Die Veraͤnde⸗ 
“ zung bes Geſchmacks des Bieres ſich ſchon zum * 
* eine 


| "Bier: Braun. 193 
„Beine entfcheidende Erfahrung verfpechen Die Veraͤn⸗ 
derung bes Bieres, wenn es auch wirklich nachgähret, 
durch eine Exrploſion J das mit ſtarken Ableitern 
verſſhene gaͤhrende Bier, ſtark jr bewirken, ſcheint fehr 
unwahrſcheinlich zu ſeyn, weil die electrifhe Materie - 
ſtets ihrem Hbleiter folge. Wie viel weniger wird er 
‚fie in ausgegohrnem Biere dadurch fehr merklich her- 
vorbringen! Daß durch die Durchfahrende Explofion 
eine Gährung entſtehet, zeigen Die aufgeftiegenen Bla⸗ 
fen. Hätte er eine lange Zeit Hiermit -continuire, fo 
wuͤrde er gewiß-den Geſchmack bes Bieres verändert has 
x ben. Wir fehen hier. alfo, wie ſich ein Bier verhalten 
wuͤrde, wenn der Blitz durch daffelbe wirflich hindurch 
führe. Gährendes Bier aber wird. fauer, ohne daß 
es vom Blitze gerührt wird. Und tie gehet dies zu ? 
dies faure Ferment wirklich in der Gewitterluft? 
ie Gewißheit hiervon wollte er haben, allein er vers 


. 


. fehlte des Weges, fie zu erlangen. 


Wolite man hierinn gehörige Verſuche anſtellen, ſo moͤßte 
man in allen Jahrszeiten bei verſchiedenen Veraͤnderuigen der 
Luft, in verſchledenen Zimmern, Biere jedesmahl in drei Ges 

em jebes zu 3 bis 4 Quart, gähren laßen. Das eine Ge 


mäßte man auffer dent Zimmer, tworiun man Die electriichen . 


erſuche machte, aber nicht fern von demfelben, früh und fort 
ren lafen, und diefes darum, damit die bei electriſchen 
erfuchen ausftrömende, und in der Luft fih aufhaltende ele⸗ 
erifche Materie fich mit deinfelben nicht vermifchen-Pönne. Zu 
den Gefäßen, die man ele , inhhte man entweber 
ein. glaͤſernes Gefäß wählen, oder. auch vafielbe.ifoliren, .d: t. 
anf Beh, Glas, Seide ıc. fa, das andere Aber in Einen 
‚andern beliebigen Gefäße auf freier Erde feßen, und beide fol 
gendergeſtallt electrifirek, . Den Eonductor müßte man in der 
Ice Spisen habe über das gähtende Bier ober Auch 
effen Obergeſcht bringen, damit Die daran ſtromende electri⸗ 
Materie das Bier oder den Gehcht nur ſiets berühren, nicht 

. Aber die Spigen des Condnetors ſich unmittelbar mit demſelben 
erbinden koͤnnten. Man würde ſich hierzu ciner enge von 
elegten Gladtafeln, melde beiler, als Gefäße,‘ jum daden 
Orc, Enc. V Ch N. - fd, 


⁊* 
! 


| 


— 
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. einiger allen Mutierſeeien, gar rin Erbgut Tee maß⸗ 
ten, wenn fie die verlangte tauchen folleen, da⸗ 


hinein warf, und folange darian liegen ließ, bis das Ge⸗ 


witter voͤllig vorüber war. Was die Neſſel aubelaugt, 


ſo befoͤrdert fie befanntermaßen die Gaͤhrung bet gaͤhren⸗ 
den Fluͤßigkeiten, wenn man fie nur bloß durch dieſel- 


ben ſiehet, ober gar, weiches noch beſſer iſt, dahinrin 
wirft. Sie hat vielricht ein. fo oeligtes ober harziges 


Weſen in ſich, daß durch ihre Vermiſchung mit den 


gaͤhrenden Theilen, ſie dieſe durch ihr Umwickeln um 


dieſelben dermaßen ſichert, daß ſie entweder nicht aus⸗ 
einander geriſſen werden, und eine andere Figur ans 


nehmen, oder auch allen fremden fanern Theilen, Die zu 
dieſer Gährung nicht gehören, in der Bewegung ent⸗ 
glitſchen koͤnnen, ohne von ihnen angegriffen zu werben. 


Aus diefem Geſichtspuncte laͤßt ſich aud) das erklären, 
was ich vorher von der Wirkung der Tannenzapfen und. 


des Hopfenfaftes geſage habe. Nur Metalle beſonders, 
wenn fie bei den gaͤhrenden Sachen gelegt werden, füh⸗ 


ren ung: immer wieder auf:die Gedanken yon den ver⸗ 


mutheten eleetriſchen Wirfüngen. 


Man darf ſich durch des Hrn. Prieſtley, in ſeiner 


von mir Äberfeßten, und 1772. in gr. 4. an bus Licht 


getretenen Geſchichte und gegenwaͤrtigen Zuſtand der 


SElecteicitaͤrs ©. 483. f. befannt gemachten vergeblich 


— 


ausgefchlagenen Verſuch, nicht ableiten laßen, richti⸗ 


J gere und der Sache beſſer angemeſſene Verſuche über 
bie Wirkung der Electricitaͤt in dem gaͤhrenden Biere 


anzuſtellen. Prieſtley fucht feinen Zweck in einer from» 
den Sache, es befannten Erfahrungen, 


nicht anzutreffen ft. Biere, wenn fie die Gaͤhrung 


° überftanden haben , werden von der Gewicterluft wenig 
und unmerklich angegriffen, da hingegen ein noch in 
Gaͤhrung fiehendes' Bier -fogleich ftarf verändert wird. 
- Mithin Fonnte er bei feinent Berfuch über die Veraͤnde⸗ 


rung bes Geſchmacke dus Bieres ſich ſchon zum Dune 
Bun | eine 


—X 


"Bier: Braun, 793° 


‚Beine entfcheidende Erfahrung verſprechen. Die Vexaͤn⸗ 
‚derung bes Bieres, wenn es auch wirflich nachgähret, 
durch eine Erpfofion F das mit ſtarken Ableitern 
verſſhene gaͤhrende Bier, ſtark bewirken, ſcheint ſehr 
unwahrſcheinlich zu ſeyn, weil: die electriſche Materie 
. er ihrem Abfeiter folge. Wie viel weniger wird ve 
. fie in ausgegohrnem Biere dadurch fehr merklich het- 
vorbringen! Daß durch die durchfahrende Exyplofion 
eine Gaͤhrung entſtehet, zeigen Die aufgeltiegenen Bla⸗ 
fen. Hätte er eine lange Zeit hiermit continuirt, fo 
vwuͤrde er gewiß-den Sefhmad bes Bieres verändert ha⸗ 
x ben. Wir fehen hier alfo, wie fi ein Bier verhaften 
würde, wenn der Blitz durch daffelbe wirflich hindurch 

führe. Gaͤhrendes Bier aber wird. faner, ohne d 

es vom Blitze gerührt wird. Und wie gehet Dies zu 
dies faure Ferment wirklich in der Gemwitterluft? 
ie Gewißheit hiervon wollte er haben, allein er vers 

.. fehlte des Weges, fie zu erlangen. 


Wolite man hierinn gehörige Verſuche anſtellen, fo ihäfte 

man in aller Jahrsjeiten bei verſchiedenen Veraͤnderuigen der 

- . Luft, in verfchiedenen Zimmern, Biere jedesmahl in drei Ge 

u „jedes in 3 bis 4 Dnart, gähren laßen. Das eine Ge⸗ 

. mäßte man auſſer Dem Zimmer, woriun man bie electriſchen 
machte, aber nicht fern von demſelben, fegen uud fort 

gäbren lagen, und dieſes Darum, damit die bei electriſchen 

Verſuchen ausſtroͤmende) und in der Luft ſich aufhaltende ele⸗ 

etriſche Materie ſich mit demſelben nicht vermifchen-Pönne, Zu 

den beiden Geſaͤhen, bie man electrifirte, müßte man entweder 

ein. glaͤſernes Gefäß wählen, oder. auch daſſelbe ifoliren, .d. i. 

nf weg Glas, Seide 1. [ten das andere Aber in Einen 

‚andern beliebigen Gefäße auf freier Erde fegen, und beibe fol . 

ndergeſtallt electrifireh. : Den Eonductor muͤßte man in den - 
chiedenen Spigen nahe über das gähtende Bier oder Auch 

effen Obergeſcht bringen, damit die daraus ſtroͤmende dettris 

ſche Materie das Bier ober den Geſcht nur ſtets berühren, nicht 

° Aber dic Spitzen des Condnetors fich unmittelbar mit demſelben 

| yerbiaben fönnten:; Man würde fih hierzu ciner Menge von . 

. belegten Glastaleln, welche beſſer, als Gefaͤße, zum Laden 

Orc, Enc. V Th. —A— find, 
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5. well bei ihnen mehr Glasmaterie in Mmenigern Ranm 
" fi — erden Ian, bedienen mäflen. Würde 
fobenn -das gährende efeetrifirte Bier nicht einen faueru Ges 
ſchmack erhalten, fo wuͤrde daraus offenbar erhellen, daß die 
Gemitterluft Feine Wirkung m das Bier habe, und man diefes 
in andern Gründen ſuchen müßte. Käme aber die erwartere 
Wirknng, ſo wuͤrde die Natur der Sache mehrere Verfuche, | 

dieſes durch Ableiter zu verhindern, an die Hand geben, 

A. F. B. Anmerkung, warum bei entſtehendem Gewittet das ehe 
gekochte, und zur Abkühlung ſtehende Bier, oder Werth, beſon⸗ 
ders aber beim Weißbiere, trübe und überall nicht recht tu 

: weh #. im 103 St. der Hannov. nlisl. Samml. v. J. 1755. 

Korfe (de, das Imfchlagen oder Sauerwerden des gührendem 

Bieres in der Gemitterluft su verhindern, von Cph. Ehrenr. 
Roſenow, ſt. im 68. &t. des HZannov. Magaz. v. 3.1773... 

Weueaenn das Bier auf den Faͤſſern nad) und nad) ab» 
gaͤhrt und weniger Hefen ausftöße, fo müffen die Faͤſſer 
auch nad) und nad) voller gefüllt werde, damit die 
oben ftehenden Hefen herauskommen, bis man endlich 
diefelben ganz auffuͤllet. Hier reöge fihs, womit fo 
diefes Llachfüllen gefchehen? Einige chun eu mie 
Biere, andere mit Waſſer. Das Anfüllen gefchieher 

. darum, damit.der. Luft nur eine Fleine Oberfläche darge⸗ 
boten werde. Denn, je mehr Oberfläcd)e vorhanden, 
welche Die Luft beftreichen kann, defto mehr verliert dag 

‚ Bier; und daher kommt es, daß es matt umd fchaal 
wird, wenn ein Faß angezapft wird, und etliche Tage 
geber Mie Bier anzufnllen, iſt keinesweges rathſam. 
enn, ift es junges, fo hat es nicht gegohren, und 
erregt in dem, zu weichem es kommt, eine neue Bewe⸗ 
gung, von dent wir doch voraugfeßen, daß. es feine 
Gaͤhrung ſchon vollendet habe, und dieſes kann Die erfie 
gute Beſchaffenheit leicht wieder verderben. Iſt es al- 
tes, fo ift vielleicht ſchon eine heimliche Säure vorhan⸗ 

. ben, ober es ift doch fonft morinn von dem, darzu es ' 
kommt, unterfchieden, welches eine ſchaͤdliche Bewe⸗ 
gung erregen kann. Wäre es gerade einerlei BDier, d. i. 
ſolches, welches in gleichem Brad der Gaͤhrung Ran 
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fo mogte es nach angehen; auherdem aber iſt das beſte, 


womit aufzufuͤſlen, veines Waſſer; dieſes erregt wenig⸗ 
ſtens keine neue Gaͤhrung, und ertheilt dem Biere ei⸗ 


nen friſchen und angenehmen Geſchniack. | 
Wenn alles zuſammen auf Einem Fafle vergohren 


hat, fo wird es von demfelben ab, und auf. Fleinere 


Gefäße oder Bouteillen gezogen. Dieſes gefchieher aus 
Feiner andern Urſache, als damit es nicht ſchaal werde; 

toelches gefchehen würde, wenn man von einem großen 
Faſſe allzulange. trinfen wolle, - Wenn das Bier auf 
kleinere Faͤſſer gebracht wird, weiches man Saffen heiße, 
ſo hedient man ſich derer hoͤtlzernen Trichter, Sig. 270, 
wodurch es eingefuͤllet wird. Es muͤſſen über die Roͤh⸗ 
ven oder. Haͤhne daran fein lang ſeyn, damit das Bier 


nicht zuviel Geſcht verurſache, und zum Spunde wieder 


heraustxeibe, ehe Das Faß 5 voll iſt. Wenn die Faͤſ⸗ 
fer mit Fleiß nicht ganz voll gemacht werden, ſo ift es 
ein Sauptfebler;. denn. die Sefen Fönnen den Spund 
nicht erreichen, fondern fie fallen ‚wieder zuruͤck ing 
Dir, machen ‚es frübe, Faltgährig und ungefund. 

olch Abziehen aber mus weder zu früh, noch zu ſpaͤt 


." gefhhehen. " Nicht zu früh, bein, wenn das Bier noch 


in voder. Gaͤhrung wäre, würde man es Dadurch nım in 
dieſer guten Arbeit ftören. Aber auch nicht zu Mär; 
denn, wo es nicht noch etwas Hefen auf das andere Ges 
faͤß bringe, fo wird.es leicht ſchaal, und hält, ſich nicht. 
Man fiehe daher, DAB die-Unterhefen, weil fie noch 
manche. Fräftige Theile bei fich haben, der Aber ih, 

fichenben. Slüßigkeit davon nach und nach mirchetlen, 
und dadurch dasjenige, was etwa verdunſten moͤgte, 
erſetzen; wo dieſe Quelle aber nicht iſt, da wird ſie je 


mehr und mehr abſchmeckend. Daher werden auch die 
Unterhefen meiſtentheils kraftlos Peg wenn bie 
.. Fluͤßigkeit Iange darüber geſtauden; dahingegen fie viel. 


kraͤftiger find, wenn fie bald davon 


— —— 


106 Wir Brauner. 
hindert er, ſolange er beim Biere bieidt, einigermaßen 


das Sauerwerden. 


8 Dec man das Bier nicht vorher in den Kuͤhlſtoͤcken 
oder 


hrungsbottichen das erftemahl aufftoßen laßen, 
fo fange es in dieſen Faͤſſern an, zu gähren und aufzu⸗ 


. oßen, und die Hefen fangen erft an, ihre Kraft zu 
Auſſern, und füllen den ganzen Ort, wo das Bier gaͤh⸗ 
ser, mit Dünften und biefem Mebel an, welche man. 


das wilde Bas zu nennen pflegt. Wenn nun jemand 


aus Unvorfichtigkeit an ſolchen Ort gehet, der fällt ohn⸗ 
mächtig zum Erde nieder. Damit es aber defto eher ab⸗ 


gähren fann PR pflege fan daſelbſt, befonbers im Wine 


tee, Kohlenfener zu machen. ‘Bet diefem Gaͤhren wer⸗ 


"pen die efen, : welche oben zum Spundloche ausftoßen, 


.. Ge 
. ‚hebt ihn befonders auf. Es ift gleihfamein Leim, weh 
‚hen die Hutmacher, zum Stärken der Hüte, brauchen. 


durch Pleine Gefäße, die man unterfeget, aufgefangen. 
Diefe nennet man bie erften oder Hopfen » Hefen, 


°° gpeil fie viel Hopfen bei fich führen, umd fehr bitter ind. 


Alle dieſe aufgefangene Hefen werden zuſammen in ein 
Gefäß gegoflen. Anf dieſen ſchwitumt ein mitdhweißer 
ihr; diefen fängt man mic einem Durchſchlage, und 


Wenn dieſe Hopfenhefen gefammele und von bem 
‚Schleim gereinigt worden fnd,, gießet nıan fie wieder 


— “ 


nad) der Ordnung in die vorhin mit Bier angefüliten 


Faͤſſer, woſern man es nehmiich, (wie ich nochmahls 
erinnere) nicht vorher auf dem Gaͤhrbottich Hat abgaͤh⸗ 


ren laßen; und nun faͤngt das Bier von dieſen Hefen 
zum zweitenmahl an zu gaͤhren, "und wirft eine heftige 
.. Materie aus, welche dicker if, als die erſtere. Diefe 
: Hefen nennet man Die weiten Hefen, und man 
* brauche fie, um dem neugebtaneten Bier Die Hefen zu 


.Y 


ben, ferner zu Kuchen, und andere dergleichen Ärt 
rod und Backwerk zu backen, die man mir Heſen am 
zumachen pflegt. 


* 


’ 
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ereignet ſich bisweilen. der. Fall, daß das aus⸗ 
—— gr niche recht hell werden will, . Ein 






'E br Zeit, ſich auszuflären, als ein anderes, das. auf 
dem Bottiche vergähst. Hier ift weiter nichts zu cha, 
als dab man es noch einige Zeit ruhig ſtehen läßt, her⸗ 
nach abziehet, da:es fid) ſodenn in den kleinern Gefäßen 
. vollends obfläre. Wenn aber.diefer Fehler, wie ges 


woͤhnlich, entweber.von der nicht vecht vor ich gegamge- . 


men Gährung, oder von fchlecht zubereitetem Matze, 

. rüber, fo mus man fich folgender Mittel bedienen. f 
das erfie,. fo wäre zu verſuchen, ob nicht die ährung 
- von neuem erreget und ordentlich beendiget. werden 
Das Iestere aber wird ſchwerlich auf eine an⸗ 


_ dere Art zu verbeffern feyn, als dadurch, daß man de 


ſch * Eiweiß mit dem Biere —— und 
dem Feuer wieder zuſammentreten laße, wel 
nur in kleinen Portionen angeht. Oder, daß. 
: Saufenblafe: in einer Quantikaͤt Bier —— Pig 
unter das. andere Bier fchütte, und wohl duch) 
da denn die Haufenbiafe ſich mit den truͤbmachenden ir⸗ 
diſchen Theilchen, nach einiger Zeit, zu Boden ſetzt. 


MMach Anzeige dee No. 5 des’ Aeipz. Int. BL 
v. J. 1771, ©. 52, des 3 St: — der Berlin. 
Samml. S. 287, und dis 37 St. des Preuß. Samin⸗ 
les, v. J. 1773, ©. 591: kann * lgendes Mittel, 
| wenigfteng denen, die ihr ‘Bier auf Fla (dem sicherPidols 
fen, ein klares Bier verfchaffen! „Wenn das Bier fon 
etliche Tage alt iſt und gegohren hat, um man auf 7 ohne 
"eine kleine Handvoll gerafpelt Hirſchhorn, wie num euer 
d cken und 





ſo 
warn, und wahl in einander ttelt, in die Tonne mit Bier, 
und läßt ed alfo eine Nacht rubig liegen, fo wird es fo heil, 
wie ein Rubin, fepn; alsdenn um ch ſogleich auf Flaſchen 
aregen w ade“, | 


J 


NZ Maidhe 


das in Faͤſſern abgrgohren hat, braucht allemahl 
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158 Bier Braun. | 
NManchẽ legen ungelöfihten Kalk ind Bir, wel⸗ 
ches freilich davon bald Mar wird; allein, ſolch Gerz 
verurſachet Scorbut, der fich oft in Waſſerſucht r 
ser auf andere Art toͤdtet. In England it Wiarien« 
Glas das gemeinfte Mittel, trübes Bier, befonders, 
wenn daſſelbe kurz worber, ehe eg getrunfen werden foll, 
aus emem Keller in den andern gefchafft werden mus, 
klar zumachen. Es wird fehr klein gefchnitten, und etwaͤs 
"yon demjenigen Biere, das man gut machen will, darunter 
egoffen. Bon einen folchen Gallerte beftimmet Com⸗ 
brune in ein großes Faß Porterbier, 4Maaf oder Ratte - 
nen. ‚Man fegt das Bier in Bewegung, indem man 
es mit einem Stecken umrührt, der fo lang ift, daß er 
ungefähr in den dritten Theil des Faſſes hinunter veichet. 
Diefes geſchiehet ſowohl vorher, ehe das eingeweichte 
Marienglas hineingeſchuͤttet wird, als auch nachher. 
Bu Ar Bouteillen wird das Bier gezogen, wem 
fich zwar die mehreften Hefen durch das Aufitoßen db- 
geſondert haben, aber fich doch noch ein Ueberzeft von 
Hefen in. dem Biere befindet. Denn das Bier wird 
ſchaal, wenn es ganz ohne Hefen in Bonteillen abgegapfet 
wird, und die Hefen fegen fich in ber Bouteille zu Boden. 
Es ift bekannt, daß man.beim Abzapfen einen Trichter 
, wol die Bonteille fegt, in weichen fich aber ein Einſatz, 
der eigentlich sin Durchſchlag oder metallenes Sieb üft, 
befinden mug; denn diefer Durchſchlag hoͤlt alle Unrei⸗ 
 wigfeiten ab. Die qugefüllten Bouteillen werden ſo⸗ 
gleich mit einem Pfropf von Kork verſtopft, den man 
vorher in warmen oder kalten Waſſer eingeweichet hat. 
Bigher habe ich von den Mitteln gehandelt, weiche 
die Gaͤhrung verurſachen, unterhalten und endigen. 
Jezt mus ich noch eines Umſtandes erwähnen, da man 
mie Vorſatz die noch in Wirkung begriffene Gährung 
‚ unterbricht, ja dem Biere, noch einen Zufag von Sachen 
giebt, welche die Gaͤhrung noch mehr erregen. - Man 
neunt dergleichen Bouteillen ⸗ Bier, oder im gemei⸗ 
| | nen 





+ 
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nen Leben Bottel · oder. Buttel ·Bier, Engl. Botile- 


Beer, $t.:Biere à bouseilles,: Es kommt dabei auf fol-. 


gende Stuͤcke an: 1) daß man die in dem Biere annoch 
beſindliche Gaͤhrung bloß unterdruͤckt, und: ihre Endi⸗ 
gung.aufhäftz ..2) wenn. Die Gaͤhrung völlig. geendiget 
iſt, daß man fie durch neue Zufäge wieder erreget, ih⸗ 
‚. sen Ausbruch aber zurückhäle. Am beften wird derglei⸗ 
. chen Bier, wenn 

" wenn. dag Bier noch auf gewiſſe Att gaͤhrt, weiches man 


. zu hindern füchet, und doch zugleich folche Speeies bei» - 


fuͤget, welche bier Wirfung bon nenem vermehren, aber 
auch dem Biere mehr Gerft und Stärke geben: Man 
nimme alfo Bier, das noch in voller Sähtung ift, thut 
‚ Kireonenfhalen, Zimmer, Würgndfen und Cardamo⸗ 
men darzu, verſtopft die Flaſche mie Kork, e min he 


eide Fälle zugleich vorfommen, d.h. 


* 


und ſetzt fie an einen Falten Ort. Dieſes wird zu 


Schaum, wenn es eröffnet wird, Die Fermentatioͤn 


, wird auf folche Art zwar überaus zuruͤckgehalten, Aber 
‚doch geht fie noch auf eine unmerkliche Art fort. Sie 


beſtehet faſt allein darinn, daß Die Del- und Satz, Theil, 


chen (ih mit einander.vereinigen. Die Luft aber, die 
‚ Dabei entbunden wird, kann ſich nicht bewegen, folghch 
koͤnnen auch die ixdifchen Theilchen rücht durchgearbeitet 
und verduͤnnet werden. Sie gehen aber alsdenn auf 
einmahl fort, wenn bie Bouteille eroͤffnet wird; und fo 
wird die ganze Gährung zwar vollendet, nur mit dem 


Unterfchiede, daß der irdifche Theil nicht'genugfanr ber 


arbeitet, und daher-ein folch Bier nicht -genmgfam Far 
wird. Dem Geifte nad) aber wird. os wohl dreimahl 


— 


befier und fräftiger, als das an det Luft gegohrne fo. - 


wie auch die verhaftenen Weine zu ſeyn pflegen: :, . : 


uttelßier, "daB Im Gaͤhren gebemur, und in Bonteilien - 
mit Inngen Hälfen , die mar veſt vorfiopit. hat, gegoſſen wor - 


den, giebt wich Luft vanfich, ſprenget oft-die Bouteillen, jnd 

dehnt Die Eingeweide aus, denm es ſowohl, als den Nieren, 

ſchaͤdlich iſt, Maom hat· in Lonhen geſehen. daß ein Soldat, 

nachdem er vor der Wache gelonmen eilig eine. Bouteille 
. Er 6 


Bouttel 


. 
, 


v 


Buttelbier ausgetrunken hat ,.. aber. ſogleich darauf non einer 
ande Colic befallen worden iſt, Daran er den dritten Tag 
arb. Als man ihn öffnete, waren die Gedaͤrme ganı aufge - 
ſchwollen aus dem Bauche getfeten. . 
Von Diefem Biere, f. BRÜCKMANNI Catal, omn, pot. gen. 
&.6,f und Staple Zymötechnie , Enp. 10, &,74. 


- " Endlich ift noch von der Verwahrung und Auf⸗ 


‚bebaltung der Biere, ingleichen von der Derbef 


ſerung derfelben, wenn fie in eine Sdure überge- 
‚ ben wollen, eins und dag andere zu.erinnern. Die 


[1 ve 


| —*— vornehmſten Dinge, welche von auſſenher in flüfe 
Sigen Körpein.eine Veränderung hervorzubringen pfles 


en, find die Luft und. Wärme, Das Hauptmittel ale 


ſo, ſolche Fluͤßigkeiten vor Veränderungen zu bewah« 


‚sen, beftehet darin, daß Luft und Wärme foviel nur 
möglich abgehalten werden. . Die Luft haͤlt man dadurch 


:0b, daß, wenn die Gaͤhrung faft zu Ende ift, das Faß 
aufgefüllee worden, und das ‘Bier noch ein» und andere _ 


mahl aufgeftoßen hat, folches verſpuͤndet und fogar ver⸗ 


picht wird. Deunn darzu dienet dag Pichen, daß aͤlle 


. Pori der Faͤſſer dadurch verſchloſſen werden, ſich nicht 
. eine Säure in das Holz einziehen, und das künftige Bier 


Damit anfterfen kann. Ich werde hiervon unter dem 


Art. Dier Gefaͤße ausführlicher Handeln. . 


Da das Dienflvoll, bein, Abzapſen des Bierye, 


‚dag Spundloch oͤfters offen lat, wodurch dag Getranf 


hald ſchaal wird und umſchlaͤgt, fo hat Herr Polhem, 


in Schweden, einen Tonnenfpund in Borfchlag ges 
..beache, der fich nicht allein beim. Aussapfen des 
Bieres von felbft Sffuer, fondern auch wieder 


ſelbſt fchließer, ſobald men, ſoviel als man will, 


ausgezapft has, Sig, 277 und 272, zeigen, mie ein 


und rund abgedreht , worein ein 


lcher Spund eingerichtet ift, in ſeiner natürlichen Groͤße. 
I iſt eine Fegelförnige Röhre von Meffing, zuſammengeloͤthet 
Mittelbalken b beveftiget wird, 


ber im Mittelpuncte ein kleines rundes Zoch hat, wodurch ein 
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Bentil < frei auf und nieder ſpielt er Ventilßiſt hat bei d 
eine welche Werde Ventil Br mies 

der ſchließet. Diele Feder A init einem Ende an den Mittels 
Balken b, und mit dem andern ‚gegen einen kleinen Würfel 

oder Breitſtein e angefegt, der an den Ventilſtift angefchran 
bet wird, nachdem man die Feder angebracht hat. Bei Fit 
Der Spund bedeckt, damit Feine Unreinigkeit hineinfallen, und 
fein Zufchließen verhindern möge; und ſtatt deffen find einige _ 
runde Loͤcher in die Seiten ber Röhre bei g gebohrt, wodurch 
Die Luft eindringe, wenn man absapfet, oo. 

Die Schädfichfeie der Wärme kann nicht beſſer, als 
dadurch abgehalten werden, daß man. has Bier in frifche 
. Keller oder Eisgruben tegt, wie ich unter dem Ars: Ris⸗ 

Keller jeigen werde. jenigen, welche ihr Bier auf 
Bouteillen ziehen, graben es in ben. Sand oder Erde 
ein. Wer es. auf * Felde gern recht friſch haben 
will, darf es nur fo tief in die Erde graben, daß 1 ober 
2 Zuß hoch Exde Darüber liegt. Hierauf wird, gerade 
Aber ſolchem Gefäß, Feier von Heu, Stroh oder Schiff 
- 6. worunach. aus der Erde die Luft ziehet; die 
euchten Duͤnſte, die zugleich kalt ſind, beſtreichen das 
Gefoaͤß, und fo wird es in kurzer Zeit eisfal,e .. 
Daß ein Bier friſch bleibe, haͤngen manche ein 
Buͤſchlein Ddermennig in das Faß; mähret es lange, fo 
mus. man alle 14 Tage andere Odermennig darem hans 
gen. Andere legen (chöne weiße Kiefelfteine aus einem 
rfließenden Waſſer hinein, und fegen alle Tage fri⸗ 
ſches klares Waſſer in einem Gefäß unter den Zapfen. 
Moch Andere laßen in jedes Faß, ehe es zugeſpudet 
wird, ein friſchgelegtes Ei fallen, wodurch dag Bier 
lauterer und dauerhafter bleibe. 
Die Säure zu verhäten, wird in dem Leipz. In 
. Burn... 1704, S. 158, folgendes Praͤſervativmit⸗ 
sel beim Braunbier vorgeſchrieben: Wenn man. au: bey 
Zeit, da der Hopſen in der Panne anfängt su. ſieden, und dit 
widrige Bitterkeit verlieret, dagessn aber cine angenehme Bit - 
terkeit erhält, kurz vor dem Zus ober Vollſuͤlen der Wayne, 
riue Kugel weißes Feines Sihtean, und zwar fa: groß von 


. 


— 
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ie el imifchen beiben Handen faffca und Balten, kan n: - 

ie Bug che Harzkugel ſodenn zerſtuͤckelt, und Städwei Je ia 
bie Pfanne irft, und wohl umräßret, fa wird das 
welches von foldem Hatze im Geſchmack nicht das 84. 
Harzigte annimmt, dadurch We präjerniref, daß ſolches 
’ a em eh et mat, 96: er 

weige denn, daß felbiges ganz und gar ſauer wird... Vie 

robe be gemaht, au —— ſehr oft practiſirt, auch voll⸗ 

ommen probat befun De worden; mie denn ein Deconomug, eis 
. ige Kannen ihr Bieres über 14 Tage auf den beflen Ef 
84 — ** —— — 
- noch keinen Effig en können, au 


von einer 
In Augfpurg * man ein Kraut von Seide Aut. 


ken, welches bei den Botanikern Geum, in den Apo⸗ 
cheken aber Caryophyllata hutea heißt. (Es trägt gelbe 
Blumen, und wein bie Bluͤhte abgefallen iſt, bleibt ein 
runder zackigter Knopf, wie ein kleiner Gallapfel, uͤbrig; 
die Wurzel riecht ſaſt wie Neffen, Dieſe Wurzel neh⸗ 


men fie kurz vor Johannis aus, ſpalten und trefun 


& und fegen fie hernach, in Beuteln genäßet, in Bier⸗ 
unen. 
Folgende Art aber, das Bier zu ethalten, ſoll am 
zuverlaͤßig ſeyn. Man läßt ſich um Keller, oder in Kam⸗ 
- mern, mo die Sonne nicht Bineinfcheiner, eine Lade oder 
: Kifte von Brettern machen, fo groß, daß einige Ten- 
nen darinn fiegen koͤnnen. Unter jede Tonne feget man 
2 Steine, einen vorn;, ben andern hinten, und zwi⸗ 
ſchen den Tonnen aud) einen Stein, daß fie einander .. 
nicht berühren fännen; an alles Seiten aber muͤſſen fie 
auch eine gute Querhaud von ber Kifte abliegen. Bann 
. bie Tonuen auf dergleichen Arc eingelegs, mit Bier ger 
: füllet, zugefpündet und abgetrocknet ſind, fü — 
feinen und wohlgetrockneten Flugſand zur Haud, 
fuͤllet die Kiſte damit fo an, daß dee Sand die Tonnen 
an allen Seiten einſchließet, und eine Duerhand hoch 
über biefefben ſtehet. Mach unten zu an der Kifte kann 
man eine oder we Ihüren machen, durch melden der 
and 
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Sand ausläuft, oder ſchnell herausgenommen werden 
kann, wenn die Tonnen leer ſind. Wenn andere wie⸗ 
der eingeleget werden, ſo kann man eben den Sand wie⸗ 
ber zu deren Aufbewahrung gebrauchen. Bei Eime⸗ 
gung der Tonnen ſetzet man Haͤhne oder Zapfen in die⸗ 
ſelben von ſolcher Länge, daß ſie and her Kiſte heraus⸗ 
reichen, damit man das Bier ungeruͤhrt abzapfen koͤnne; 
und oben auf der Tonne wird gleichfalls ein Zapfen mit 
einer Zwicke darein geſehet, wodurch man jedesmahl, 
—ã— zapfet, einige Luft maͤßig und vorſch⸗ 
g himer ei en i 
. In England werden die eylinbrifchen ſtehenden Ton⸗ 
nen, in welche dag Bier gefafler wird, mit einer Steib- 
Matte umfchlagen, . weiche fich dicht an die Seiten 
ſchließt; darein wird Gaͤſt oder Hopfen gethan, und 
endlich ein hölgerner Boden, der den Gäft oder Hopfen 
auf allen Seiten andruͤckt, daß der. Luft aller Zugang 
zun Biere benommen werde, Solchergeſtallt ke 
das Bier vollfommen friſch bie zum Schluffe, fo gut, 
als wie es erft angezapfet ward. Auch fol, wenn man . 
son Hambuttendorn das Holz nimmt, die Rinde davon 
ſchahet, aus dem Holz Späne hobelt, und felche, nach» 
dem fie:an der Sonne wohl gedörret worden, in das _ 
2 2. ei ‚, das Bier feinen Geſchmack bis auf die lezt 
e | 


ten, Ä 

Weil, befanntermaßen, das Def Feinen Kahn ans 
ſehen üder wachfen loͤßt, fo ift rathſam, daß, nachdem 
man die Faͤſſer zum Anfüllen zugerichtet hat; man, ſo⸗ 
meit man zu den Spundlödhern hineingreifen fann, bie 

obern Seiten: Dauben inmendig mit Del beftreiche, das 
mit ſich des Bieres Unſauberkeit, Die von dieſer Reini⸗ 
gung uͤber ſich und herautzgeſchoben wird, deſtoweniger 
anlegen, noch ſchinimein und alſy kein Kahn’ daraus 
Ban 2 | N 
Herr D. Belz, in Reuftadt- Ebersivalde, ſchlaͤgt in No, 
90’ der Berlin. Nachri von Staacs⸗ und gel, —— | 
1 Ad. 


. 
« 


* 


in beißen en Sommertagen, sumabl bei bevorfe, 


‚  benden Gewittern, das Sir ‚vor dem Derfau- 
. ven, Die Wild) vor dem Sufanımenlaufen, und 
die Speifen vor dem Derderben zubewahren, vor: 


hlauge, ‚fie (ey ſtark ober ſ va, 


. „Man nimmt veine 

und tröpfelt fie in das nerfäuerte Bier, oder in bie ver 
wollende Milch und ee Es wird nicht. ſchwer fen ts 

“ Verhältnis eintröpe 


jedesmahl su beflimmen, wieviel man hin 


J fe; mb aus Fan —— 


daß Bier und TE. natürlich 
genommen En San M Säure oder zum Verberben 
in gehöriger Maaße gebraucht, 


Kr nr (Oi, Im —* — *28*— blutreinigend; ‚and 


508 ſchon dem Bier feine Säure beuimmt, fo vermehrt es 


* allemahl feine natuͤrliche Berme. Man kann ſich dieſes 
Mittels in jeder Jahrszeit mit gleich gufem Erfolge PA, 
ahl probat iſt. Da aber 


— mufriges Golem prüfen, oP man zuvie 
Sauge.zugegofien babe. Es ſchadet zwar der Gefundpeit nicht; 


un man wird finden, daß es jedesm at iſt 
en Sachen oft dem Mißbrauch each untermuefen fat, d2 fo mas 
ih des Guten ni —* eban and durch ein ver⸗ 
der zuwenig von dieſer 


das Eſſen und Getraͤnk wuͤrde aber einen etwas mangenehmen 


und —— — Geſchmack bekommen. Uebrigens befoͤrdert 


der oͤftere Gebrauch dieſes Mittels den Urin, und kaun ſelbft 


denen welche mit Harnwinden incommodirt find, eirige Ere 


ng verſchaffen, ohne-m befürchten, daß man fi etwa 


leichtern 
der Selabt einer Harntuhr dadurch ausfege “, 


nn 
. 


Jedhdoch, alle diefe Vorſichtigkeit kann es zuweilen 
niche verwehren, daß nicht ae en aus einer unbe 


kannten ober unvermeidlichen Urſache in die Saͤure ge⸗ 


oder ſchaal werden ſollte. Zuweilen wird dag Bier 


ben 
8 al s deswegen dorben iſt. 
a a ine 


® + 


zum- Deuuke gebrauchen, immaßen bioß bie Länge ‚der 
Zeit daffelbe giet macht. Kuun man aber darauf nicht 
marken ſo ix fi) ein jedeg Mittel, wodurch man es 


ſowrit bringt, doß es flößt, oder aufs neue gähret, ſehr 
auch nur das Faß 


gut darzu gebrauchen. Man darf 
| . herum» 


— 
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herumwatzen, oder von einem Boden auf den andern 
umſtuͤrzen: ſo vermiſchen ſich Die zu Boden gefallenen 


Hefen wiederum mit dem Getraͤnke, und helfen dieſe 


Bewegung befoͤrdern, folglich auch dieſen ſchlimmen. | 
‚Zufall wegfchaffen. 
Ofemahls 


wird Bier, wenn es lange liegt, ſo heftig 


| Sauer , daß es unangenehm zu trinken wird. Alcalini⸗ 
ſche, ober iu Alche brannte Sachen, helfen dieſem 


Mangel ab. Man darf z. E. in ein großes Faß Bier, 
melcheg alfo befchaffen ift, nur bis 8 Ainzen Wermuth⸗ 
Salz, oder eben foviel vollkommen mweißgebrannte und 


- Bargeftoßene Aufternfchafen werfen. Manchmahl wird 
x Unze Ingwer darzu gethan. Ich⸗halte es indeflen . 
- Baum für möglich, die Auſterſchalen fo vollfommen aus 

zubrennen, daß fie nicht dem “Biere einen unangeneh ⸗ 
mien Geſchmack geben; es ift alfo wohl weit beſſer, fie un: 


gebrannt hineinzuthun. Da dieſe in dem Biere eine hef⸗ 


tige Bewegung erwecken, fo iſt es noͤthig, daß das Luft⸗ 
2 ehe Tage geöffnet werde. — Huͤlfomit⸗ 


befindet ſich auch noch dieſe Unbequemlichkeit, daß 


das Serränf Davon todtſchaal wird, wenn man davon 


— 


zuwiel brauchet. Inſofern iſt man gewohnt, den Bo⸗ 


denſatz vom Zucker, oder den ſogenannten Sytup, und 


dergleichen Sachen mehr, darunter zu miſchen, wovon 
eine gelinde Gaͤhrung entſtehet. Man kann auch, um 


eine neue Gaͤhrung zu erregen, Weizenmehl mit etwas 


Branmtwein, er und  vermifcht,, nehmen. 
Es wird, in ea he Sie kam heiß 


“ “.. * 


gemacht, und unter das andere gefuͤllet, und ſodenn 
das neue Serment hinzugethan; wobei zu rathen tft, 
dag man das Bier anf frifch gepichte Fäffer fülle, weil 


aufferdem die in den Faßhefen ſteckende Säure allemahl 


* Wieder eine Urſache zum Saueriverden iſt. Das beſte 
Mitel, das Bier vor dem Sauerwerden su bewahren, 


* AR, daß man ju eineeZeit, wo man en zu befärditenhat, - - 


n 


Welches die Zeit vom Sommer⸗ Solftiio an; vie ge en 
. , . j . . " oe. & 


h) 





Michaelis, iſt, demſelben eine flärfere-Portion Hopfen ' 


+ ⸗ 


gebe, auch wohl mit gewuͤrzhaften Zufägen der Säure 


.. vorbeuge,- und noch, ehe es Die Gaͤhrung völlig zu Ende 


gebracht, gegen den Zutritt der Luft aufs forgtältigfte 
verwahre, | Ze 
n*" d. Yumsfang vom fauren Bier, R. im 12 St. der Fraͤut. 


. Samml. &. 443. 

An rend ons" Kicbes vom ſauren Bier, ſt. im 17 St. derf. 
. — 102, . 

x von neuerfundenen Biertröpfen , ſauergewordenes Bier 


IM verbefferu und trinfbar zu machen, welche in Oresten zu 
aben find, fl. in No 34 des Ceipz. Intel, BL v. 9. 1771, 


3%, T: 
Noch ein anderer übler Zufall bes Bieres iſt .Diefer, 


daß es ein Dickes Anfeben, einen (chlechten Bes 


ſchmack, und einen unangenehmen Geruch, hat. 


, Dergleichen Bier hat fid) , nad) der Redensart der 


Brauer, äbergobren. Es rührt gemeiniglic) daher, 
weil es an Reinlichkeit und gehörigee Sorgfalt im 
Anfange der Arbeit fehle; und es ift eine fehr ſchwere 


Sache, wenn man ihm abbeifen will. hmeckt ein 


Bier nach dem Safle,. fo leget man ein heißes von 
einander gebrochenes Gerftenbrod, fobald es aus dem 


Dfen fomme, auf das Spundloch, und fäßt es Darauf 


erkalten; hat man diefes drei- oder diermahl wiederhohlt, 


J ſo wird aller uͤbler Geſchmack weg ſeyn. 


Noch iſt eine Art, das Bier zu erhalten, uͤbrig, wel⸗ 


che darinn beftehe, def man ben wäfferichten Theil das 


von ſcheidet, indem man es nehmlich frieren laͤßt. 


‚Denn, da.das fette geiſtige Weſen alsdenn in Die Mitte 


tritt, und das mäflerichte allein zu Eiſe wird: fo hat 


| man das Fräftigfte Wefen vom Biere beifammen, welches 


nur allein darum einer fernern Gährung und Verſchlim⸗ 
merung nicht fähig iſt, weil es nicht Waffer genug mehr 


bat. Allein, ‚viele verfihern, daß diefe Weile, ob fie 


| \ wohl von verftändigen Leuten angepriefen worden, kei⸗ 
nen Beifall verdiene, weil das “Bier. gar ſehr Dadurch 
"„ verändert und, ſchlechter vvird. Herr Simon aber bar 
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In Warſchau den Verſuch mit gemeinem alldort bekann⸗ 


ten Edelmannsbiere gemacht ımd von einer ganzen 
Tonne a go Quart, kaum 30 Quart Bier erhalten, wel⸗ 
ches aber von einem ansnehmenden Geſchmack und bes 
fonderer Stärke gewefen, daher dieſe Art unter gewiſſen 
Bedingungen wohl nicht gänzlich zu verwerfen ift. Es 
raͤth derfelde, im Winter etliche Tonnen Würze auf ges 
“ Dachte Art zu concentriren, womit man hernach andere 
Sebräude während der Gährung ganz befonders verbef- 
Im 46 St. des 2 Ch. des phyfital: und vefonom. - 
Patrioten, Hamb. 1757,4: S. 367, wird folgendes 
Mittel, wie man ein an ſich gutes, bitteres oder 
fſͤßes, braunes oder weißes, klares oder dunkles 
Bier, an Geſchmack, Staͤrke und Schoͤnheit 
ungemein verbeſſern koͤnne, bekanntgemacht. 
Fr t, daß man ein DViertelfaß gutes Bier babe ,. fo 
iſt es überhaupt dienlich, daß «8, nachdem es ſich geſetzt hat, 
auf reine Bouteillen abgezogen und wohl verfiopft werde. Die 
ſes hat den Nugen, bob ſich das Bier beffer hält, daß es klaͤrer 
wird, und feinen Geiſt behält: Allein, wenn man es nod) vor 
trefflicher machen will, fo mus man in das Faß, noch che es 
Sich gefegt hat, ein oder zwei Gläfer guten weißen Franzwein 
ineingiehen , es fo 24 Stunden fiehen laßen, und alsdenn erſt 
anf Bonteillen sichen. Man nimmt auf ı Viertel Bier, nach⸗ 
dem man es flarfhaben will, 2 oder anch mehr volle Weingläfer. 
Siervon wird bag Bier ungemein edel, flarf, heil und rein; 
and man kann leicht in die erhung gerathen, einen mittel 
mäßigen Wein dafür fichen au laßen“. 
DAN. LUDOVICI obf, de cerevifie , ‚vinique eohcentratione, ine- 
Hordeiöne &c. ſt. in den Aiſe. Not. Car, A. 1673 & 1674, 
Es giebt Perfonen, welche das Dier nicht trin⸗ 
Ten, wenn es einen Geſcht oder Schaum bat. 
- er diefen vertreiben will, der mache oben, fo weit 
mon das Bier einfchenfer, in die Kanne, den Krug 


oder das Glas, mit Kreide oder Käfe einen Cirkel, fo 


derzehret und verliert fich der Geſcht bald. Es Hält uud 
| ten | a8 


I « . 
- 


\ 


* 
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. das Dice hernach feinen Geſcht mehe, als big bie Kan 
ne oder dag Glas wieder gereinigt worden. 
‚Wie Bier don Mohrrüben und von faulem 
Obſt⸗ zu bereiten ſey, werde unter dem Art. Mobr 
Ruͤbe und Obſt zeigen. 


Verzeichnis der vornehmſten Schriften vom 
Bier und Bierbrauen. 


a —— Bierbrauen te. handelt das XY Buch des 
fe f und Wirihſchafts⸗ Verwaltere, Ep. nr 


“ ©: — 
N Enen davon delt auch das XV Buch des forgfäle. neuve eh 
- ven a und —5 Dirw, Breßl. eo Leipz. 17%, ri 


&5 
On On the — preſervation and teſtautatlon of Malt liquots. 


a fs —* für Ta Bere. a Valenciehnes Phil 12.6016 '‘ 
ee Be egal Men Mad Ss 
.. enenj effend, bie en Bieres 
Zu — Am, ft. im 7 St. der Keips. Sarhml. 1743, 8. ©, 


ah ein ie Onleiehm Amp Fit für einen henangehenben Landwirth, Das Brau⸗ 
im ER & gecon. Nacht. — 1750, 8 
etsefe . 


79 
—*— ejnes ai vn —2 dom Bierbrauen, +. im 
Kom Birrdräuen Aberhauper und ‚nie aller Drten ein Feäftiges 
urnd gt braunes Bier zu brauen moͤglich, nebſt des H 
w. Sufatsen zu diefer mh ft. in No. Aral de 
. Policeyanı v. J. 17563 desgl. im 49, Saum 
Beh € der — jr © h Kal it. 9. J. 1756, wie au 
econ. — — 12. Berl, und £yj. 1760, 
88:2. ne in 
Hins on the brewery and deflillery, ſt. im Legion Mogee. fint Feb, 


FIR dal de ie —* d’excellente Biöre à peti de frais, ſt. „ei Jonrn, 
77 &conom. Ävr. 1799, G. 16%-—168 ) und Mai, ©. — 210. 
A —— über das + Sodien bes dep —— und Dali, eim Bier⸗ 
rm, aus den Ellis de la Dublin, ſo zu Parts 
las iR "gi 12, —— fi. im 165 St. der Deconon. . 


—* Eondon — 55 yBiewer: in fout parts eontuin ing * 
nature and ——— of Barley, and of diftinguifhin ng good 

‘“ °.° frombäd; he manner of nmeking Malc, borlı Pale and Ämber, 

and of —— good frotn bad, vith directions for grin- 

on di: 34 hen nature and ufe of the Hop; of Brewing in Biead 


4 


€ London method ot brewing Yeout ; Buft- Beer, „pale 


Ken, brown Alsı; ie Oranary ef print wir oe breving r fall 
| fainilies ; 


ns 


"faniliens dipeftions 10 he obſerved in bakling anid working Meh- 
iquots; of fozing ‚or tainting Male. Liquors, cheir-prevenrion 
eure; of artiſicial Lees ‚for foeding. fining, prefesving and 
relifhing Malt- Liquors; directions :for cleaning, fweernin 
bunging of Cafks and orher Brewer - Vellels &c. che x edi- 
wa weh Ber ” che nd myſtery o6.Brewi 
mr Campleht. Brewer, or the art.and ın o ng e 
ned: 7 plain and saly directions for brewing Eh 
. of Male- liquors in the greateft perfettion, alſo che conſructiò 
“ ofa’brew-houfe, and the choice of breying —— — —** 
from the moſt valuable — in brewefy, npw 'corteed and 
inmproved for che — e public; By a Brewer of à exten- 
five practice. Lo 
Sulr fes moyens pour a von une Wiete excällinte, in No. 33 der 
>... Gazette ſalut. v. J. 1761: 
De la maniere de Sir d de hr dreche Ad de I brafker , i. im Journ. 
"cm. Dec. 1761, © 5 
The complete Dealer’sffiltant , gi the Malftei’s 4 J Mealman’ s 
ufeful pocket - Companion, „by a perfon, in.batk.. lingg above 
fifty years. Lond. 1761 . 
Der wohlerfahrne Braumeifler ‚ welcher aufrichtig —— er wie 
1. ein gutes Bier su brauen und zu erhalten, a. — ſſig aus 
Bir se.“ Weyte und viel verme Auf. Frf. ud Lrp⸗ 1761, 


ı 3. 
« . €. g, Anterricht ein gutes und Ei eſunbes —5 er un 
gagen * im 40 Si. ber Hannov. Beitr. 3.17. id 


ei 26 iſchen Landwirthe Bemerkuͤngen beim Sr en in 
Heinen W Kirchfhaften, mie im Kleinen ſowohl —* im u Sana, 
oder in Keſſein ſowohl als in der Pfanne ier zu 
— —ñãee Sr ver Oroon tan. ek 1 
go 
Im — making," "wich — for de choice of barley, 
. _$, im Ganlem. Magaz. for Nov. 1764 517. 
Nachricht von der Bereitung eines pen 0 lies n Sehe Voilande, 
ft. in No. 28 bes Leips. Om 2 1764/ G. 24 
3. ge B. vͤconomiſch⸗ vo liſche ee ein ud. Bier zu 
vbrauen, fi. fm r&t.'der neuen Beitr. zu der Lamerals mid 
aushalt, Will. Jena 1766, 8. ©. 4: u desgl. in Simons 
des Bi s, S. 225 — 


229. 
erkun ann Bierbranen im ı &t. des 1B. der vermiſcht. 
Ban der phyſiſch⸗ beiten Warfchauer Befellie. 
en uf Di Grtubrun fich grönbende Aemerkungen bein B 
di run ndende Anmerkungen beim Drau 
RER, 3. 1708, — 
f. auch unten Lindner. — 
Maͤl d Braͤuer der praetiſche Aume 
—* engli —— — —** —— 
und andere Arten, herrlich Bier zu brauen, mit allen 
Sriffen und Vortheilen, deren ſich ei — Brauer hedienen 
Nebſt einem Nntarisht, das .. Bm. au Ay machen, 
Os. Em. VCH, 
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. . thear,by Mu COMBRUNE, Land. 17 


vor Saͤure zu bewahren, und thie ein Brauhaus unb Bierkeller 
gehbrig angelegt und beſchaffen ſeyn fol. Sorau 1772, 8. 11B. 

un Sommerbrauen in Städten, ſ. dad 27 — 29 Et. des Wis 
senb. Wochenbl. v. J. 1773. ’ 


Anmerkungen über das Bierbranen, von. D. Cart Ben. Acolntheu, 
Budiß. 1771,8.3Bn.18.T. u “ 

Bom Mafzmachen und Bierbraum , 'f. Fo. Joach. Bechers 
Fluten Aausparer, pi: 175%, 12. Kap. 13, ©. 220—2$ 

D ge larum proprieratibus, f. BEHRENS. Selecta ; 

.M. I nd 

Joan. Platscombus f. BRETSCHNEIDER de natura ecrevifierum 
& de mulfo libellus. Parif. 15 j 


1555. 8. 
‚The britifh Houfewife ,. by. Mrs MART HA BRADLEY, to which 


"fs ddded for the more iinmediate'ufe of Country Families, che 

| whole art of brewing all forts of Male Liquots &c. Lond. 1758. 
4 Vol. j rn 

Greg. Burcks Gutachten Über bie in der Stadt Koßwein in Ver; 

.. p gekommene Braunahrung, wodurch felbiger wieder aufzus 

fen, — Die Die Au eier ee Ne genetmerte 

zur gro olzmenage einzurichten find, &. in Ne. 48 Des £ps. 
ne. Bl. v. J. 1766, ©. 435 —437 


25 y 

An.eflay an brewing, with a view of eftablifhing the principles of 

RENAT. le CONTE & Car. Thluillier 
uberrimus. Parif. 1695, 4. _ .. | 

DODONAUS de zytho & cerevifia., Antverp. 1552, 8. 

WILL.. ELLIS the London and Country Brewer, containing the 

whole det of brewing of Malt Liquor &c.., Lönd. 1738. 1744 &- 
2 Voll. W 

Eb. deff. the. complete Malſter and Brewer,, being a brief diſſerta- 
tion ın defenfe of long grown Malt. Lond. 1764.  . J 

Das aroft Elend und Verderben unter den Ehriften durch. Bier, Wein 
und Brandtwein, wenn folche Serräufe nicht recht bereitet und 

genoſſen werden, Gott zu Ehren, wie auch groͤßerm Nugtäd 

: anter den Menfchen. vorzubauen, nicht minder eine gute Ords 
nung und Verbeſſerung dieſer Getraͤnke apzupreiien, wohlmeyr⸗ 
nend an das Licht geſtellet von Cyriaco Erico Erdmanuo, 
(d. i. Chriſt. Ernft Endter). Irf 1753, 3. 


1758. 
. Ergo cerevifia porus ſa- 


"Bom: Brauhaufe, und deſſen Zugehörungen , infenberheit Des 


Malz: Lennen und der Dörr: Stuben, handelt PRANC. PHIL, 
FLORINVS, ia feinem Flugs und rechteverftänd.. Jaugpnter. 
Nuͤrnb. 1705, k. S. 246— 152. Mon einer conipendidfen, ans 
bey aber uinmangelbaren Bräuftette, S. 255 — 257. Vom Mul 
en und Bierbraͤuen, ©: 1197 1205. te 

ANT: GAZIUS de vino & cereviffa. Aug, 1546, 8. 


ı QUTBIER de cesevifia bone. 


einr. Hagens kurze Abhandlung vom Bier, und von deſſen Ber 
ſtandtheilen, fl. in No. 17 und 13 ber woͤchentl. Koͤnigsberg. 
Srag +. und Anz. Nachr. v. 3. 17583 um TOR dee 258. dei 


. 
+ “ 


PER IA UHR. 1763, 4. 


, Bier⸗ Brauen. 2I 
amt: Magnz. S. 38 1113 desl. in Simons Biıft des 


ierbr. S. 211 — 224 

De ia mäniere de Bire dei la Dreche, fl. im XXV Ch, beo Genmil. 
'howmse cultivateur, tuad. de l’eugl. de Mr. HALL ;'!A Pat. ı 1764 
gr. »2...©.-169 — 177. De la maniere. de föcher la Dröche, 
©. 177 —180, De !’ Pelpece de feu, dont on fe fert peur [öcher 
la Dreche, ©. 131 - 133. De ce qui sontribue A la borine qua« 
lit& de la Dräche & de ce qu’on peut y, meler, &. 133 —186, 
Des differentes efp&ees de Dröches & des enux, ©. 187-190, 


Deo la manlere de braffer en general, S. 190 - 197. De la me- 


niere de braffer pour une famille parriculiere, S. 198 — 
ge avantages que le Cultivateur ırquveta d ‚brafler chez Iul, 
9 — 109. 
—— des Bierbrauens, ‚Win So. Sarı. allens 
Werkſtaͤte der. eurigen Kuͤnſte, IV Band. Brandenb. und 


ab HAYCK dk Cerevifia ejusque eonficienda ratiöne 
Fr: 1585,,8- 


Id. Sr. Henkels Abhandlung von dem Worzug der Malt⸗ und | 


gran; + HAufer vor ben Apotheien, fi. im 1 Supplem. der Breßl. 
mmi. Art 


om Bierbrauen, f. En. Herings orcon. wetweiſer Jena, 


1750, 8. S. 
— — — — Wiſ. Helmh. von Hohbe 1 ori 
Bau 29 Wirbfäefe ud, Wie, 1745, 8: ©. 3794873. 
UF. €. Jacobi Vorſchlaͤge, ein gutes Bier gu brauen, das 
nicht fo bald fauer wird, ft. in der Churfüritl. Brſchw. Lüneb, 
‚Lennwirthfähafesgef, Vachr. ꝛc. 12. + Sarıml. Belle 1770, 3. 


465 

L. F. Nee diff. de Cereviie bonitate. Erf. 1708, 

So. Junkers Beweis, daß man.an allen Örten, um un ı zu aller Seit 
ein ted und gefundes Bier braten koͤunne, ſt. In No. 46 der 

woͤchentl. Sall. Anzeiß. v. J. ı 

Dav. Keliners bedmunkare und urwäßrte edle Bierbrauerkumf, 
Leipz. und Eifen. 1710, 8. 

Heinz. Knauſt von der göttl. und edlen Gabe der philofopbifchen 
hochtheuren und wunderbaren Kunſt, Bier su brauen. Erf 
15757, 8. 


BEN]. LUD, let de N TÄUREMBERT queft. med. an gerevifie 


Bonus faluberrimus? Parif. 1751. 
B. A, LEMOS difl. de cerevifia inserdicendis, Mal. 1739, 4. 348. 
einbuers Bemerkungen bei Gelegenheit derer im 7 St. des Int 
„a. c. bekannt gemachten Anmerkungen brym Brauweſen⸗ 
E in No. 37 des Lips, nt. Bl. v. J. 1708, ©. 3884-3903 
m 


7 St. der Beh. woͤchentl. einnuͤtz. Anz. und Ya 
5 J. 1768,:3.396 — 299, —— Simons Kunſt ae 


tenb. Wochenbl. v. I 176% ©. rt 


&. 233 — 290. Ein’ Auszug darand, fl. IM 39 St. des wir | 


u. O 2 I = 


— 


N 
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Me rei an Et en 
überf. ed. Abb. a. d. J. 1763, 294. 1766, 91.9. ©. | 
CGVALT. van LIS Brauwkunde. Anke — —. e ss 
JO. HENR. MEIBOMII de cerevifiis, potibusque & ebriaminibus 
aæxcra vinum aliis Commentarius. Helmft. 1663, 4 
Bon dem Braumelen , ſ. F0: Mills vollſtaͤnd. Lehrbegr. vom 
vr prakt. ? ?eidwirthſchaft/ V Band, Leipꝛ. 1767, gr. 8 
“ 9 — 22 ‘ " j R 
Bon Biere, handelt J. C. Naff, in feiner vollſtaͤnd. Abhandl. 
be gefammten Weinbaues, 1 DB. Frf. und Leipz. 1767, 3. 
. 1000-— 1014 
Caſp. Nemaur— —— von 4 Subjehis diecedch, 
. a — ten an ein. 1 5, 4. Ss . 16 . 
j Tran della na Da * ar & del bere, za Syr. BALTHAS. 
SANELLI!. in Venez. 1584. 4. dinovo revifto & con fomma di- 
. ligenzacorretto, in Torino 1587,4.20°B. in Venet. 1659, 12. 3B. 
A praltical treatife on brewing, in which are contined feveral in- 
ructions — ufeful and neceſſary in the exercice of 
that art, by WILL! REDINGTON. Lond. 1760, $. 
u Jul. Bernh. v. Rohr vollftänd. Zauswirchicdaftebuche, 
Leipz. 1751, 4. handelt die X Abtheil. S. 1266 — 1335, von 
' dem Bierbranen, und dahin gehörigen Matcrien. 
Se. Rothens Beſchreibung verbefierter Bramüfen in Goͤrliz,. | 
im 77 Gt. der Oecon. Nachr. Leipg 1754 8. ©. 357 — 367. | 
THO. SAGITTARIUS de cerevifia. Jen. 1617, 4. 
P. SCHEIDERS KXellermeifterey. Nuͤrnb. 1664, 8. . | 
MART. SCHOOCKIUS de cerevifia. Gröning. 1661, 12. | 
J. SCHREYER trinum flaidum magnum, f. Serutinium medicum 
- “ euriofum de nature aque, vini & cerevilie. Zeiz, 1687, 4 
7.2.0. S. (don Schuͤtz) Sendſchreiben von den veräuberlihen | 
Bierarten, woher felbige entfieben?T ſt. in deflen Deconom. Bes 
r denten ic. 11. Cheum. 1757, 8. &.68 —71. , 
Die Kun des Bierbrauens, nach richtigen Oräuden —— 
Deesnomie betrachtet und deſchrieben von Yo. Ch mon. | 
ı Mit Kupfer. Dresd. 1771, 8. 16 8. | 
Beſchreibung des Bierbraums, R. in Y. N. Sprengeld Sau | 
“02 werten und Känften, AU Sammf. Berl.’ 1774, 8. &. 91—113. 
R STI STENGELIL bewährte Bierfuünſte. Regenbb. 1676, \ 
_ ethod of ripening er quantity of Wort, and ofa efeRually re | 
”” uhel of Floor with @ Tea - Spounful of Barm, by 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
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. ES STONE, ft. im Univ. Adegam. for Feb. 1772, G. 75. 
2. of brewing beer and all other forts of liquon, by Fio, 
. TRYON. Lond. 16h, 9 
Don den Beblern der Biere, die aus Vernachlaͤßigung beim Brauen 
eutfichen, [ Er: Aug. Weizens —— Land s phy⸗ 
f} fi 17753. 8; .,D. 1). 
ER oratio —— jus us, au! Gerwenie vi 
tatus , veteri vocabulg fecundum Plinum Cerevifia. vocatur. 
Wireb. 1567, 8°, - 
GVUIL. PET. WORTH Cerevißarü,comes, or the art of brewing &c. 
\ Lond. 1692, 12. ‚ - Come 
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Caineraliſtiſche und Policeimaͤßige Betrachtung 
De Deaunahrung #R ein gemiffree Maß 
WDie Braunahrung ift ein gemi Na Gge« 
fchäft, welches ſowohl in ber Stadt, als auf Dem Bande 
getrieben werden kann. Einige rechnen diefelbe fogar 
unter die eigentlichen Stadtnahru fjäfte, welche 
auf dem Bande richt getrieben werden ſollte/ weil Kaiſer 
Heinrich der Vogler, bei Erbauung und Berbefierung 
- vieler Städte, - diefe Rahrungsart beſonders Für bie 
Städte beftinintt habe, woher auch das fogenannte Mei⸗ 
lenrecht entftanden , im deſſen Befige ſich noch hin und 
* wieder viefe Städte befinden, und welches einer ſolchen 
"Stadt das Zwangrecht giebe, daß mi bem Bezirk 
einer Melle um fie herum ale Dörfer Ihe Bier 
in der Stabe hohlen muͤſſen, öbrie daß fie:befuge find, 
- eigene Brauhäufer anzulegen, oder das Bier anderer 


=» Orten zu hohlen. Sie rechnen das Bier unter Die 


Dinge, welche die Kunſt aus den Werfen der Natur 
zum Nutzen der menſchlichen Geſellſchaft verfertiget, med 
vieſe kuͤnſtliche Verfertigung gehöre lediglich fir die 
Städte; die Landleute aber haͤtten fich- ganz allein mit 
Hervorbringung und Zeugung ber rohen Werke der Na⸗ 
tur zu deſchaͤftigen. Cs iſt wahr, die Braunchrung iſt 
in verſchiedenen Städten noch ist das Hauptnahrungs⸗ 
Geſchaͤft; ja, es kam in einer jeden Stadt wenigſtens 


ein fehe auſehnliches Nahrungsgeſchaͤft ſeyn, wenn es 


wohl eingerichtet iſt. Dem ungeachtet aber kann man 
die Braunahrung nicht als ein eigentliches Stadtneh ⸗ 
rungsgeſchaͤft anſehen, welches auf dem Lande gar nicht 
geduldet werden koͤnnte; denn, man kann triche behaup⸗ 
ten, daß eine ſolche Einrichtung für den Zuſam⸗ 
menhang des geſammten Nahrungseſtandes im Lande 
und für die Wohlfahrt des Staats vortheiſhafter ſeyn 
wuͤrde; und folglich ift fein vernünftiger Grund vorhan« 
der, warum dem platten Lande eine folche Laſt aufge 
bürdet werden follte, das Dier zu ihrer Bee ne 
. , | 3 ach- 
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Nachtheil in den Städten zu hohlep, da zumahl das‘ 
Brauen auf dem Lande weit beffer, als inden Städten, 
genutzzet werden fann, indem ein Bürger und ‘Brauer, 
. der des Jahrs etwa nur ein paarmahl. brauet, ober, 
- wenn es auch öfters gefchiehet , dennoch Eeine fiarfe 
Gehraͤude machet, auf Feine Viehzucht und andere Zus 
gänge bei der Hauswirchichaft Rechnung machen Fan, 
. wie ber Landmann. - Ze 
or : „Dem ſey wie ihm wolle, fo bleibt das Brauweſen 
allemahl ein wichtiger Gegenftand der ‘Policei und der | 
Cammer. . Es kann der Policei keinesweges gleihgäl- 
tig feyn, ob die Braunahrung gut und ordentlich ges 
führt werde ober nicht; ob wohlſchmeckendes und geſun⸗ 
‚des Bier gemacht werde, oder ob man ſich dabei aller⸗ 
‚ nd fehädficher Künfte bediene; ob man dem Käufer _ 
Kar fein Geld ein proportionirtes und billiges Maaß gebe, 
. ‚oder. ob man ihn im Preife überfege, und mir der Waare 
betrüge. Bei landesherrlichen Domainengütern aber 
. pflegt das Brauweſen zumeilen beträchtliche Revenuͤen 
- abzumerfen; follte.es alfo nicht die Aufmerkſamkeit der 
- Kammer verdienen? - en 
‚Die Braunahrung wird in den Städten auf ver 
ſchiedene Arc getrieben. . An einigen Orten brauet jeder 
‚Bürger, wer nur kann und will; an andern Orten hi 
gegen iſt das Brauen etlidyen wenigen Bürgern uͤber⸗ 
Haken, die es al ihr eigentliches Nahrungsgefchäft in 
ihren Häufern treiben... Anderwerts haben nur gewiffe 
Häufer, fo aber die mehreften Bürgerhäufer zu 
- pflegen, auf eine veftgefegte Anzahl Biere die Gerech⸗ 
. ‚Sigkeit, und dafelbft wird entweder nad) der Reihe, wie - 
fie das Loos.trifft, gebrauet; oder man brauet nad) fei- 
Pa Sefallen. an diefen airten dat 2 un⸗ 
reitig diejenige den Vorzug, wo die brau tigten 
Blirger nach der Reihe brauen; man wird auch diefe 
Art gemeiniglich in denjenigen Ländern und Städten 
antreffen, wo vorzüglicy gutes Bier gebrauet wird; 
—— — — nur 


”. 2 * 


* ty 


ae wirde vorausgeſett, baße de Police dieſe Reihe⸗ 
ciege Braueñ gehoͤrig dirigire. Bei dieſer Einrich⸗ 
cung nun Br nach Ben Königl,Preußifchen: Brauerd⸗ 
* u olgende Maaßregela zunehmen ⸗ 
ww auf den Haͤufern radiekrien Biere ‚der Gobraͤnde 


> muͤſſen hei.:diefen. Grundſtuͤcken beftändig conferviret, 


und weden dae Zahl derer wit Braugerecheigkeit verſche⸗ 


= au: Haͤbfer noch die auf denfelben -hafteabın — Biere, u 


vermehres oder bermindert werden. 8 
derſelben kann darum nicht, Statt Anden, weil bereits 
Be mehreſten Haͤuſer mit der Braugerechtigken verſehen 


zu ſeyn pflegen, und alſa: die Nahrung ber: —— | 


. Bin dadurch leidet märde, wenn noch mente 
gie Haͤuſer von Zeit zu Zeit darzu Zune: weil der 


derung: hingegen wurde den 


e erworben haben, ein großer Verl tg m, ihren 
Haͤuſern Aber ein anfehnfihier Theil erths be» 


nommen werden. Es haftet daB —*8 auch auf 


den Brandſtellen der Haͤuſer; man pflege aber, um big 
Eigentümer zum Anbau defto eher zu-bewegen, folange, 
als ſolcher richt geſchehen, dag Blauen von folchen wuͤ⸗ 
fen Stellen — geſtatten. 
em jeden Braubereöhtigte Bihöger mus, nach 
Der unterſchiedenen Anzahl —— oder auf ſei⸗ 
nem Hauſe haftenden Biere, ein richtig proportionirter 


hoͤrige Ordnung im Beauen gehalten werden. Es iſt 


in wenig: Städten die ‚Einrichtung, —*— auf einem 


Haufe ehen fo viele Biere haften, als auf dem audern, 


fondern die Anzahl der Biere iſt gemejniglich ſehr ver- 


ſvGieden. Es Hiebe — Bioaur 1:34. 3.20. Were 


„.. haben,. andere hingegen 10 Bi&ı2.. : Damit gun,ein . 


€ 


- ‚jeder zu aim: gehörigen Senuß des Braueus as 
Gand kem hetl. ze ee ra 


fir“. 
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gang anf folche Art verzögert wird. hedie 
Vermin g 
Buoͤrgern, die ſolches Recht gemeini Nie, aieulg, —* 


- Genuß des Brauens derſtattet, und in dieſer Ubfidyt'ge- 
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fer braue: ſo iſt gebeauchich, bat hieriumen das Laos 
(de Se Emtäntung Sa und. —ã in einer ſo⸗ 
kummte Looo⸗ vorgeſchtieden 
Si In denjenig rigen —e ws bie Anzahl dee 
;.Biere bei-jedem Baufe gleich — * laßt ſich die Sache 
Bafd eintichten. u z. E. im einer Stadt, welche im 
3 Viertel eingecheilt ift, rız brauberechtigte Haͤuſer find, 
rd auf jedes derſelben 3 Biere Haften., 3 brauberech⸗ 
tigie uͤrger aber aus denen 3 unterſchiedenen Viertein 
Allemunht ein — Bier zuſammen brauen ſollen: : fo 
—— fee werden, um zu wiſſen, welche 3 Buͤr⸗ 
inte, kommen, und in welcher baum fie 
* einander die 37 Gebraͤunde brauen m 
1. zen Aber die Biere auf den Haͤuſern in « wre 
7 mb, ſo wird falgendergeitalle verfahten. 2.€ in 
einer Stadt ſind 150 brausboeechtigte Hanſer —* 
‚Me Bi iere haben, a 


14 Hähfer haben i2 Bin. . 


> 


[4 ” _ 
7* 
& 


rt .ı . 4 . ” Fa “ 11 
nn; DO.» ——10 -- 
ey 14 ..- .5 ” 9 .” - 
24 - ... - 7 - - 
26 — ” - 6 [ - 
Bere den 
& 8 2 2 . - 4 - 


MDieſe machen 9 Partien aus. u der etten ud ra’ 
- . bieeige Haͤuſer, in bet aubern bie 11, u. ſ. w. Jede 
Partie thut ſich befonders auf dem Rathhauſe zufan- " 

men, und wenn allemahl 2 Bürger ein ganzes Bier 
brauen follen, P: tiefer fich von den Zwölfen jeder einen 

Compagudn,; jeboch aus einem andern Viertel der⸗ 

Stadt, aus, mis dem er brauen will; ſoviel nun Zwoͤlfe 

ns zufammen aſſociirt Haben , die Ioofen in Beifeyn 

des Magiſtrats, were von:iöue zum erſten, — 
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ein Paar vor dem andern brauet. Eben alſo verführen 
auch die übrigen Partien. Michin brauen anfangs 
- Bit Zwoͤlfer ſaͤmmtlich nach dem Looſe einmahl durch, 
ſodann die Eilfer,, und fo ferner bis auf die Vierer, 
Weil aber eine Partie vor der andern oͤfter brauet, fo 
| bleiben in einem Umgange bald die Zehner, Achter 2c. 
gãnglich auu 


Man wird ſolches deutlicher erſehen aus fofgetider 
| on Loos: Tafel, | 


. 
. ‘ + a 


fies 06 | s2lıılalglsi7r 4 
|, Smentes o⸗· [12 [ıı 10 + 6 Is — 
" Drattes os : | a2 tz | io 1817 ——4 
Dirtdfod |ızJırlaolg| 8 |— 16 I-— 
Sönfeg tod , l.ı2]aı 1 — 19 1-17 
: Schfiefood 12 | sılıolg ts I— 16 1-4 
T&Siebentetod | wel aı lo l-|8 17 ıA— 
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Her, um noch ein Exempel zu geben, es haften die 


> 


Biere in einer Stade dergeftallt auf den Häufern, daß 


“ Sie höchften zo‘, die niedrigften Häufer aber nur 2 Ges 
behude ausmachen. Sämmpliche Hänfer find in 5 Looſe 
getheilt. | Ä 


| ee 


NE Me: 


1 
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N J ol 
x;. 1. Looſe verbrauen die 10. 9. 8. 7. und 6 .bierige 
Haͤuſer ein. games Gebraͤude, die übrigen ein 
halbes. et 
er : 2 Looſe die 10.9, 8. und 7 bierige. Häufer ein gan 
366, die übrigen ein halbes, U 
3. Looſe die 10. 9. und.g bierige Haͤuſer ein ganzes, 
die übrigen ein halbes. Ä 
‚ 4 Looſe die 10, und 9 bierige Häufer eim ganzes, 
._ de übrigen ein halbe. Sig 
5. Looſe die 10 bitrige ein ganzes, die übrigen ein 
1. halbes, nach folgender Ä 
ee Loos» Tafel. 
Hänfer. In r 3 
1 .18oss. | Loos. | %ooe. | Loos, 
"Fre, Bierige | ı | ı 
4. Bierige. vr | ı 
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. ö—— — — — 
8- Dierige. | Ir 1 %:| 
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1: 7. Bicrige. 
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. „andern, ſonderlich Fleinen Städten, wo auf dem 

,meiſten Haͤuſern nur x, auf einigen 2, und quf etlichen 

„ tenigen,3 Biere haften, pflege gar Fein Loos gehalten 

Zzu werden, ſondern eg brauen z. E. 3 Bürger zuſam⸗ 

men nach ber Ordnung, dergeſtallt, daß einmahl aus 
bem obern Theile dee Stadt zwei, und aug dem unterm 
einer; Das auderemahl aber aus dem unterm Theile zwei, 

und aus bem obern Theile einer, zugezogen werden. 
2. ef. Denn 
\ 


Du Zee FE En SEE N — 


4 * 
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Wenn dieſe Ordnung einmahl voͤlg abgebranet worden, 
90o wird ſolche alſo geaͤndert, Daß derjenige, welcher in 
der yorigen Ordnung der erſte geweſen, in der folgenden 


. der zweite wird; und wenn alle Biere nach der Orduung 


und Reihe gebrauet worden, fo wird nach der vorigen 
Ordnung vom erſten wieder angefangen, und bis zum 
 „.Iesten continuiret. Wenn nun eine Loostafel beinahe 
.: ganz durchgebranet, ſo wird aufs neue zur Looſung ge⸗ 
ſchritten, zu welchem Ende alle Beſitzet der brauberech⸗ 
tigten Haͤuſer, anf ergangene Citation, vor dem Brau⸗ 
Directorio erſcheinen, mo Deren Nahmen ſodann auf 
beſondere Zettel verzeichnet, ein Viertel der Stadt nad) 


be | “ 


=. 


dem andern in die Buͤchſe geleger, und in-der Ordnung, 


wie fie durd) das, Loos herauskommen, ‚numeriref, und 

‚in foviel Tabellen ; als Biertel find, gebracht, die Ta⸗ 

bellen aber: zu jedesmanns Wiſſenſchaft in der Raths⸗ 
;. Kanzlei öffentlich angefchlagen werden... Ber 

Diefe bei dem- "Branen.- eingeführte gute Orduung 

. würde bafd unterkrochen werden, wenn ſowohl das Ver⸗ 


miethen ober Berpadyten, als ber Verkauf feibft berer 
. auf.den Hänfern haftenden Braurechte, ohne alle Auf⸗ 


ſicht gelaßen werben ſollte. Ordentlicherweiſe ſollten 
zwar, wie wir oben S. 215 gezeigt haben, die auf 
den Haͤuſern radieirten Gebraͤude bei ſelbigen conſer⸗ 
viret, und weder die Bierrechte noch Die damit were 
fehenen Häufer -vermehret oder vermindert werden; nl 
‚ lein, es können ſich Umſtaͤnde exeignen, mo von Diefee 
Regel und Einrichtung abgegangen, umd. der Berfauf 
ſolcher Braurechte verflattet werden. mus; als, wann 
derſelbe dem gemeinen Weſen zutraͤglich fallen, oder die 
Erhaltung eines Buͤrgers davon abhangen ſollte. Hier⸗ 
bei iſt nun, ſo viel als moͤglich, dahin zu ſehen, daß 
die Braugerechtigkeit, als ein Jus reale, ‚von den Haͤu⸗ 
feen nicht beſonders veränflert werde, ſondern daß fol- 
ches mit logtern zugleich geichehe. Mus jedoch die bes 
fadene Rechnung vera ode, (fall war 


Sn 


— 
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ſtens Bas Haus, worauf die Biere frarisferfret werben 
follen, innechasb der Ringmauer fiegen, und an Denen 
Orten, wo die brauenden. Bürger zugleich den Bier⸗ 
Schank haben, auch mit denen darzu nöchigen Schank⸗ 
. Stuben und Keller verfehen feyn. Kin bloßes Reihe 
: Gebräude zu verkaufen, wird eher erlaubet; es musaber 
. foldhes an einen braubevechtigten Bürger gefchehen, ind 
. der Berlauf zuerſt dem Wandnachbarn angeboten wer⸗ 
den. Zumeilen pflegt man auch feinem brasenden 
Buͤrger zu verflatten, im einem Jahre mehr denn Ein 


Reihegebraͤude von einem andern zu faufen. Es mag 


. aber die ganze Braugerechtigkeit, oder nur ein Reihe 
Gebraͤude verfauft werben wollen, fo darf ſolches nie⸗ 
mahls ohne Borbewuft und Einwilligung der Obrigkeit 
" gefchehen. In den Preußifchen Landen mus der Ma- 


giſtrat ober: das Braudirectorium die Umftände vorher 


ehörig unterfuchen, davon an den Commiſſarium Pci 
Berichten , diefer, aber die Approbation bei der Kriegs⸗ 
. und Domainen- Cammer nachſuchen. Wenn ein braͤu⸗ 
beredjtigter Bürger das ihn treffende Brauen felbft zu 


. perrichten wicht vermögend ift, oder foldhes feine übrige 


Handthierung und andere Umflände nicht leiden wollen, 
fo ſtehet ihm frei, folches zu vermiethen oder zu verpach⸗ 
‚en. Jedoch mus «8 an feinen Gaſtwirth ober Brantıt- 
wein⸗ und Bouteillenbierſchenken, zu Vermeidung des 
Argwohns wegen Gebrauchs des zu Fleinen Biermaaßes, 
ſondern an einen. andern braubetechtigten Bürger aus 


eben deufelben Diertel der Stadt gefchehen,, auch dem, 


Braudirectorio binnen 34 Stunden nach dem erhalte» 
nen Brauzettel gemeldet werdett, damit die Stadt an 
Bier niche Mangel leide, und in dieſer Abſicht das 
Brauen dem in der Ordnung folgenden Bürger angeſa⸗ 


get werden koͤnne. Damit aber Die Miether durch Die 


‚Steigerung bee Mierhe nicht zu Berfälfchung des Bie⸗ 
res verleitet werden ,- fo mus das: Brauidirectorium da⸗ 
hin ſehen, daß die Miethe nach dem Preife des Getrai⸗ 

| Ä des, 


N 


— 
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des, und ber weiten sdex nahen Zufaher, fo eingerichtet 
- werde, daß der Käufer dabei befichen koͤnnt. In eini- 
en fehlefifchen Stäßten ift ſogar das Pachtgeld verge⸗ 
ſchrieben, 3. E. für ein Gebraͤube Weizenbier 22 Rthlr., 
und für ein Gebräude Gerſtenbier 40 Rthlr., es mag 
„das Getraide wohlfeil oder theuer ſeyn; ‚und über dieſes 
.- QDssantum.darf, bei. nahmhafter Geldſtrafe, nicht ges 





In einer jeden Stade mus allemahl ein proportio⸗ J 
nirter Vorrath an Malz und Hopfen vorhanden ſeyn. 


EGs erfordern ſolches ſewohl das allgemeine Beßte der 
» Stadt, als der eigene Nutzen der Brauerſchaft. In 
einer Stadt foll es niemahls an “Bier fehlen; un ſoll 


dieſes gut fenn, fo mus man taugliches, und wenigſtens 
.. 6 bis 3 Wochen. altes, Mal; darza nehmen. Der Bor 


theil der Brauerſchaft aber befteht in. dem Einkauf zu 
wöhlfeiler Jahreszeit. Es ift Daher eine vortreffliche 
Einrichtung, wenn etliche verftändige und ehrliche Glie⸗ 


det der Brauecſchaft gefeget werden, weiche, im Nah . 


men der Brauerfchaft, ein Capital aufnehmen, dafür 


alzu 
‚ mb Ausgabe des Geldes und Malzes bie Rechnung, 
.. welche dem Magiftrat und des Brauerſchaft jährlich vor⸗ 
geleget wird. BE : u. t 

. lement die dt ’ dA. ı ıy 
— een Ahle en 
Den Hopfen muͤſſen dieſe Mahverwalter ebenfalls 
: au echter Zeit einlaufen, und nicht allein bat forgen, ' 
denſe 
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. 3 denfelben: rein und gut anzuſchaffen, fanderniauth“ fich - 
dahin bemühen, daß er wohl verwahet bleibe, und nicht 
eiwa aus Nachläßigfeit dumpficht werde und umkomme. 
. S. Braureglewent für bie Stadt Ohlan, d. A. 1749) $.7. eben daf. 
2... Wo dergleihen Einrichtung nicht ift, muͤſſen die 
brauenden Bürger dafür forgen., daß allezeit 3, 6, oder 
. 8 Matze, nachdem ea die Confumtion. einer jedem 
erfordert, fertig feyn, und aud) zu.eben forte Malzen 
- dee Weisen oder die Gerſte in Bereitſchaft liege. 
Es mus das Malz aber auch gehörig zubereitet wer⸗ 
den. YAn- einigen Orten hat mas eigene Malzhaͤuſer, 
.. ‚welche entweder der Stadt, oder der geſammten Brauer 
ſchaft, oder auch’ einer Privasperfon,. gehören: Bei 
denfelben find denn entweder befondere Maͤtzer beſtellt, 
die im Pflichten fiehen, und Caution feiften müflen, 
dder es verfiehet ſolches Amt zugleich der Braumeifter. 
Es beſtellet der Magiftrat zuweilen einen Malzhaus⸗ 
Vorſteher, welcher das Malzhaus woͤchentlich zweimahl 
beſuchen, und die Beſchaffeuheit der verfertigten Malze 
in Augenſchein nehmen, die daran ſich befindenden Feh⸗ 
er aber dem Braudirectorto anzeigen mus. Der Ma⸗ 
giſtrat oder das Braudirectorium hat ſich alle Muͤhe zu 
eben, um geſchickte und erfahrne Malz» und Brau⸗ 
iſter zu bekommen; denn auf ſelbige fommt es vor⸗ 
nehmlich an, wenn man gutes, reines und wohlſchmek⸗ 
kendes Bier erhalten will. Die Mälzer muͤſſen keinen 
: eisen oder Gerſte zum Malzmachen annehmen, ſo et» 
> :ma6 dumpficht oder ausgewachfen ift, und die gehörige 
, „&üte zum Malze nicht, hat. Insbeſondere ift darauf zu 
‚..fehen, daß der eisen oder die Gerſte nicht zu lang 
.. .wachfe, oder in die Graskeimen ſchieße, auch daß das Maik 
auf der Darre nicht zu braun gemacht werde, oder gar 
z verbrenne., Luftmalz, (ſ. oben S. 125) darf an einigen 
rten gar nicht gemacht.und verbrauet werden. Einige 
v. Wochen vor der Brauzeit, oder wenn Dad Brauen an⸗ 
geſaget worden, ‚mus ‚einer won bes Brauer Aelteſten 
MPRPT Er | . mie 
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.. it Zuziehuttg eines Acciſebedienten, das Malz auf dem 
Malzhauſe, der Tauglichkeit wegen, in Augenſchein 
nehmen, und von deſſen Guͤte dem Braudirectoris be⸗ 
richten; der: Braummeifter aber, fo oft er brauet, dem⸗ 
-  felben eine: Handvoll von dem ganzen, und eben ſoviel 
—von ·dem gefchrotenen Malze, ‘einliefern, damit, wenn 
etwa Das Bier nicht gerathen’follte, man erfahren könne, 
ob es am Malz gelegen, oder nicht. Hat ber Mälzer 
das Mal; verdorben, ſo mus er folches nicht allein be⸗ 
zZahlen, ſondern wird noch uͤberdies beſtrafet, und bei 
ofterer Nachlaͤßigkeit gar fottgejaget. Es wird aud). 
wohl derjenige brauende Bürger, welchek Fein tüchtiges 
Mal; hat, und daran ſelbſt Schuld iſt, es damit aber 
bis anf die legte Stunde ankommen laßen, als einer; der 
zum Brauen:wicht fertig, geachtet, und des Brauens 
im ſolchem Umgange verluftig erflärer. Iſt ihm aber 
.das Ma verungluͤckt, fo darf: er zwar daſſelbe Ge⸗ 
braͤude nicht Dramen, wird aber ‚in ſelbigem Limgange, 
ad) Zeit und Gelegenheit, daß er ſich mie tuͤchtigem 
Malze wieder verfehen kann, im einander Loos geſetzt. 
: Das Malz, wenn es trocken anf dem Boden ift, Darf 
. wicht gewwürfele oder mit Haͤnden aus eimanber gerieben 
. werden, damit die Keimen davon nicht -abfallen; fon 
. dert das. Malz mus mit ben Keimen in die Mühle‘ ger 
bracht werden. Damit audy bei dem Malzmachen das 
: Seh, ſoviel möglich, geſparet werde, ſo mus dieſes Ge⸗ 
ſchaͤft ohne Noch nicht im kaͤlteſten Winter vorgendm⸗ 
mien werben. rer 
"7 1.68, mus das auf dem Malshaufe gut und tauglich . 
befundene Malz auch richtig in die Mühle zum Schro⸗ 
. ten, und nachmahls wirderum richtig in das Brauhaus 
: geliefert werden. : Wo die Xccife von dem einfommten« 
den Getraide nicht bei dem Eiugang in die Stadt, ſon⸗ 
dern ‚bei der Verſteurung zur Mühle zugleich mie ent» 
.. richtet wird, wie in den Königl. Preußiſchen Landen, da 
r xxfordert das landesherrliche· Incereſſe daß de © efrau⸗ 
a | ationen, 


. 
[1 
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‚Datigmun, welche hierbei ſehr leicht margkhre khewen 


anf ale mögliche. Art verhindert werden. s iñ aber 


"auch dem Vrouer felbft viel Barananlegen, deß das 
- Malz richtig ab⸗ und zurackgeliefert werde; denn, da 


derſelbe, menn ſchlimmes Bier erfelge, zur Verantwor⸗ 


tung gezogen wird, amd den Schaden erſetzen mus, fo 


mas er dasauf fehen, daß eben duflelbe gut befundene 


Malz, welches ihm auf dam Malzbaden vorgezeigt wor: 


den, ir die Muͤhle, und aus derſeiben in das Brasıhnus 
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komme. Hierbei wird min folgende Borficht gebrau- 


het. Wenn einem Bürger das Brauen angefagee wor 


- den, mug derſelbe einen Wramerälteften und einen Acci- 


fepifitator rufen laßen, ihnen den Malzhaufen, wovon 


-, auet werden. foll, ingleichen den Hopfen, vorzeigen, 
* dieſe muͤſſen beides in ehe ne 


ben fie das Mol; gut gefunden, fo mus in. ihrex Gegen» 


wart der Beaumeifter dos Mal; anfenchten, und es her- 


nach. in hie von Der Brauerſchaft angeſchaffte, geaichte 


” und ordentlich gezeichnete Maisfäcke ſacken, der Viſita⸗ 


‚tor aber Die Säcke verſiegeln, welche ſodenn in Die Mühle 


* , gefchicket werden. Sobald dag Mal; dahin kommt, fie, 


het der Viſuetor, in Beifeyn des Müllers, die Saͤcke 


- und die Siegelmach, öffnet die Säde, und laͤßt das 
. Malz in ben richtigen. Molsfufen abmeſſen. Der ſich 
: Daran. befintende Mangel wird erfeget, der Ueberſchuß 


aber, wofern er nicht in einer Kleinigkeit beſtehe, con⸗ 
fisciret, und der Mälger, Brauer, nder wer fonft dar⸗ 


" an Schuld gehabt, beſtrafet. Wenn das Mat. abge 


— 


» iD" 


" en worden, werben bie Gäde, ehe fie aus ber 


bie geben, wieder verſtegelt, und alfo in das Brau⸗ 
us geliefert. Daſelbſt unterfuchet der Bifitator Das 
iegel, und wenn er an demſelben, oder an dem. Mal⸗ 


- ze, einen Mangel findet, zeiget er folches. dem Accife 


Einnehmer und Braudirectorio an, um bie Sache zu 


unterſuchen. Dassigenmächtige Abbrechen des Siegeis, 
en Do mg Ben be 


iſt bei, ſchoerer Geld⸗ und 


Die 


PP 
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Die Viſitatores find angewieſen, ‚den Braumeiſter ſo⸗ 
wohl auf dem Malzboden, als in der Muͤhle und im 
Brauhauſe, durch langes Ausbleiben nicht aufzuhalten. 
Das Brauen wird ben brauberechtigten Bürgern, 
mittelft eines von dem Braudirector ertheilten Brauzet⸗ 
tels, in der Ordnung, wie fie gezogen und numerirt 
worden, von einer Woche zur andern, aus jedem Vier⸗ 
tel wenigftens 10 Tage vorher, angefaget, damit ein je⸗ 
der ſich, wegen des Malzmachens, einrichten, und, 
wenn ja einer oder der andere das Brauen vor fid) vor⸗ 
beigehen laßen wollte, fogleich der ihm folgende angele⸗ 
get werden koͤnne. Hat jemand den Braugettel einmahl . 
angenommen, und ift hernach nicht bereit, das Brauen 
zu. verrichten: fo wird er mit Gelde beſtrafet. Und der⸗ 
jenige, fo fich genöthigt fiehet, das Brauen vorbeiges 
‚ben zulaßen, kann foldyes nicht eher wieder prätendte 
ren, als bis ihn nac) dem Loos die Reihe von neuem 
trifft. An vielen Orten find öffentliche Brauhaͤuſer, 
welche entweder der Stadt oder der Brauerfchaff gehoͤ⸗ 
ten, und worinn jeder brauberechtigter Bürger brauen 
mus Eno derfelben mehr ala eins, fo pflege abgewech⸗ 
felt, und einmahl ih einem, und das anderemahl in dem 
- andern, und alſo beftändig wechſelsweiſe, gebrauer zu 
werden. Das Brauen follte billig allenthalben in- öfe 
fentlichen Brauhäufern gefchehen. Cs ift folches niche 
allein zu Abwendung der Feuersgefahr nöthig, fondern 
die Policei kann aud) das Brauweſen beſſer uͤberſehen 
und dirigiren, als wenn ein jeder in ſeinem Hauſe brauet, 
wo es nicht moͤglich iſt, daß alle Unterſchleife verhindert 


werden koͤnnen Die Braumeiſter möflen Caution 


ſtellen, und mit einem ausfuͤhrlichen Eide, worinn alle 
ihre Pflichten kuͤrzlich begriffen find, beleget, auch ih» 
nen diejenigen Articul der Brauordnung, welche fie bes 
fonders betreffen, nicht allein vorgelefen, fondern auch 
in Abſchrift mitgecheilet werden. ee 
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Es wuͤrden alle von der Policei zu nehmende Map 
Regeln feine Wirkung haben, wenn man dem Mills 
Führe der Brauer überlaßen wollte, ihr Gebräude nach 
ihrem Belieben und Gutfinden einzurichten, Man 
pflegt daher in allen Städten der Brauerfchaft geſeslich, 
und unterangebroheter harter Beftrafung,vorzufchreiben, 
wieviel fie zu einem jeden ganzen oder halben Gebräude 


‚ an Weizen» oder Gerften Malz nehmen, und wieviel . 


Bier fie davon brauen follen. Zu dem Ende werden 
auch die Braupfannen und Biergefäße auf das ber 
ſtimmte Quantum eingerichtet und geaichet. Damit num 
Im Brauhauſe nicht über das ausgefeßte Maaß gegoſſen 
werde, fo mus der ‘Braumeifter, fobald das Drauen 
vollendet ift, den Accifevifitator in das Brauhaus fore 
dern; dieſer aber nachſehen, ob das richtige Man ges 
z0gen worden. Für die Tauglichfeit des Bieres felbit, 


und daß im Fa niche Waſſer nachgegoſſen wer⸗ 


de, mus der Braumeiſter haften. Es muͤſſen auch die 


Braudeputirten das Bier, ſobald es abgegohren hat, 


mit dem Viſirſtabe eraminiren, und deſſen Guͤte unter⸗ 
ſuchen. Nach den Berliniſchen Policeigeſetzen mus je⸗ 
der Brauer jedesmahl von einem veſtgeſetzten Maaß 
Getraide brauen, nehmlich entweder von 16, oder von 
32, oder von 64 Scheffeln. Das erſte nennet man 
ein Viertelbrauen, das andere ein Halbbrauen, un 
das lezte ein Ganzbrauen. 

Es mus für die Reinlichkeit der Brau⸗ und Bier⸗ 
Gefäße, und daß felbige ihr gehöriges und richtiges 
Maaß haben, geforget, und darüber die genaueſte Auf 
fiht gehalten werden. Don erfterer hänge die Güre 
des “Bieres zum Theil mit ab; lezteres aber erfordern die 
Regeln einer guten Police. In dieſer Abſicht pflege 
unter den Pflichten der Braumeifter auch diefe gefetzet 


zu werden, daß fie wohl Acht haben follen, daß afle 


Brau⸗ und Biergefäße wohl gefäubert und auegebrü- 


‚det, auch zur gehörigen Zeit inwendig von une. wi 


f u. 
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Pech überzogen werden, damit. das Bier nicht faßfaul 
ſchmecke; und daß, wenn fie bemerken, daß die Brau-⸗ 
Gefäße nicht gehörig gereiniget, fie das Brauen niche\ 
eher anfangen, bis Temmelice Bier- und Braugefäße 

in gehörigen und tauglichen Stand gebracht worden. 

-  Sodenn möäffen die Biergefäße fomohl mit dem Stadt- 

"Zeichen, als zugleich auch mit eines jeden brauberechtig⸗ 
ten Bürgers Hauszeichen gezeichnet und gebrannt fey 

Wieviel. aber das gebräuchliche Biergefäß an Maaßen 
oder Quarten in ſich halten fol, und auf wieviel derfel- 

ben die Börtchermeifter ſowohl die neuen Fäffer anriche 

ten, als die alten nachbinden follen, ift allenchalben 
ernftlich vorgefchrieben; den Braumeiſtern hingegen 
nachdruͤcklich anbefohlen, in feine Gefäße Bier zu ſchla⸗ 
gen, welche nicht, wegen Nichtigkeit des Maaßes, mit 
gedachten Zeichen gebrannt find, Dem ‘Braudirectorio 
aber lieget ob, auf die Richtigkeit der Gefäße Obacht zu 
haben, folche felbften alle halbe Jahre zu redidiren, und - 

Die zu groß oder zu Flein befundenen zu caſſiren. 

.. les, was zu Unordnung und Unterfchleif Anlaß 
geben kann, foll verhindert und unterfaget, die Verfaͤl⸗ 
ſchung des Biers aber ohne Machficht geftrafet, und zu 
deren Abwendung alles. Mögliche vorgefehret werben. 
Es ift an vielen Orten eine allgemeine üble Sewohnbeit, 
Daß zur Zeit, wenn gebrauet wird, ſowohl bei Tage 
afs.bei der Nacht, das Brauhaus voller Leute ift, von 
weichen die wenigften darinnen etwas ju thun haben, 
fondern nur zu dem Ende fommen, um theile mic den 

Brauknechten Muthwillen zu treiben , theilg aber fich 

einen freien Trunk zu hohlen; ja, die Brauweiber und 

Braufnechte fehleppen wohl felbft beider Nacht heim. ⸗ 

lich Bier fort; und felbft andere Bürger, welche vor 
dem Brauhaufe vorbeigehen, halten eg für ein herge⸗ 
brachtes Recht, daß fie zufprechen und das neue Bier 
koſten müflen. Alle dich Unordnungen find fchledjter- 
dinge nicht zu dulden. Zu Abwendung aller Ver⸗ 

P 2 aͤlſchung 


N 
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- fälfchung des Biere aber, (f. oben ©. 167, f.) find 
alle mögliche Maaßregeln und Vorſichten vorzufchren, 
und folche Betruͤgereien, modurd) das ganze gemeine 
Weſen beleidiget wird, koͤnnen nicht hart genug beſtra⸗ 
fet werden. Es ift daher gar Feine zu harte Steofe, 
wenn der ‘Braueigentümer, welcher das Bier mit Wur« 
zeln, Poft, Tobaf, Galgaut, Kienruß, und andern 
fhädlichen und ungefunden Sachen, verfälfchet, mit 
10, 20 bis so Rthlr., und wenn er deſſen zum zwei⸗ 
tenmahl überführer wird, mit dem Verluſt der Brauge⸗ 
rechtigkeit auf feine Febengzeit, der Braumeiſter aber, 
fo fich zu folcher Verfälfchung gebrauchen lagen, mit der 
Gaffation und einer von der Sammer zu beftimmenden 
eremplarifchen Strafe, beftrafer wird. Ja ſelbſt Die 
Derfälfhung des Biers mit Mad) - oder Spetfebier und 
mie Waffer, mus ſowohl in dem Brauhaufe, als in dent 
Schenffeller, forgfältigft verhuͤtet und nachdrücklich ges 
ahndet werden. - in diefer Abfiche foll der brauende 
. Bürger, das Nachbier, bei nahmhafter Strafe, nicht 
‚in feinem Haufe, fondern im Brauhaufe, verfaufen, 
auch davon weiter nichts nach Haufe nehmen, ale was 
er für fi und die Seinigen hoͤchſt nörhig gebrauchen, 
und von den Braudeputirten determiniret worden; als 
welche deswegen, fobald das Brauen vollendet iſt, 1“ 
inmn das Brauhaus verfügen, die Quantität und Beſchaf⸗ 
fenbeit des “Biers unterfuchen, und nicht eher fortgehen 
muͤſſen, als bis das Bier völlig weg⸗ und in die Keller 
getragen worden. Die Braumeifter aber müffen, nach 
ihren Dflichtert, alle Keller, worinnen Bier vorhanden, 
dann und mann pifitiren, und genau unterfuchen, ob 
das Bier Die gehörigen Qualitäten habe, oder verfälfche 
fey, und alsdenn davon dem Braudirectorio die An⸗ 
jeige thun. | | 
Der Ausſchank des Biers follte billig den brauen⸗ 
den Bürgern nicht verftattet werden; esift ihnen ſolcher 
mehr fchädfich als nüglih. Wo aber dergleichen er 





‚ah! eingeführte iſt, und nicht wohl abgeaͤndert werben 


am, da mus wenigfiens die Policei alle dienfame - 


Machtheil gereiche. Wenn die Bürger ihr Bier ſelbſt 


ausfchenfen, fo verurfachet ſolches, Daß fie beſtaͤndig 


. Maaßregeln ergreifen, damit diefer eigene Ausfchauf . 
Dem gemeinen Weſen, fo wenig als möglich ift, zum .. 


Dei einander zu Biere liegen, und daburd) ihre Gewerbe 


und Mahrungsgefchäfte verabfaumen, liederlich werben, 
und endlic) verderben. Es würde alfo viel beffer und 


ben Bürgern felbft nüßlicher feyu, menn fie den Aus⸗ 


ſchank denen befondern Wirths⸗ und Schenfhäufern 


‚Überlaßen müßten. Es kann die Braunahrung heut 


zu Zage nur als ein Nebengewerbe angefehen werden; _ 


«ft es alfo nicht ehörige, wenn man fein Hauptgewerbe 


Darüber vernachläßigen will? Unterdeſſen iftes an denen 


Drten, wo die Bürger nad) der Reihe brauen, einma 


eingeführt, daß fie auch ihr Bier nach der Reihe a 
verſchenken dürfen; und ſie wuͤrden über Gewalt fihreien, 


wenn man ihnen dieſe vermeintlich große Gerechtigkeit 
nehmen wollte. Es iſt alfo hierbei Fein anderes Mittel 
übrig, als daß die Policei diefen Ausfchanf defto forg- 
fältiger unter ihrer Aufficht halte. Dieſe Aufficht mus 
hauptſaͤchlich dahin gerichtet feyn, daß ſich einestheils 
niemahls ein. Mangel an “Bier in der Stadt. ereigne, 
anderntheils aber auch bei dem Ausſchenken aller Betrug 
verhindert werde. In dieſer Abficht pflege in jedem 
Viertel der Stadt beitändig ein Bier aufgethan und 
ſchenket zu werben; und die Brauälteften muͤffen ba 
ſorgen, daß beftändig das noͤthige Bier vorraͤthig, und 
- auch wohl abgelegen fen; weshalb man auch die Tage 


und Wochen vorichreibet, wie fange das Bier, che es 


ausgefchenfee wird, ſowohl im Sommer als im Wins 
‚ter, gelegen haben muͤſſe. Die Braumeiſter find ver⸗ 
bunden, den Braudirectorio fleißig zu raportieen, wie⸗ 
viel Keller mit Bier verfehen ſiud; dieſes aber mus da⸗ 
. bin bedacht ſeyn, Daß, > in einem Viertel ein ws 
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Bier angeſtochen wird, alsdenn auch ſchon in dieſem 
Viertel ein anderes Bier vorraͤthig ſey; es mus auch 
mit Ertheilung der Schankzettel nicht ſolange warten, 
bis diejenigen, an welchen der Schank im Viertel ge» 
weſen, das Bier bis auf den lezten Tropfen ausgeſchenkt 
. haben, fondern es müjfen , wenn diefe etwa noch ein 
Faß vorräthig haben, denen folgenden die Schanfzettel 
. ertheifet werden, um das Nachbrauen, weiches ſonſt 
beim Ende des Schanfs am ftärkiten zu geichehen pflege, 
ſoviel möglich, zu verhüten; weswegen aud) die Brau⸗ 
Aelteſten mit Ertheilung der Biermaaße zum Schanf 
ebenfalls niche folange warten follen. Es werden nehm- 
lich an einigen Orten die zum Bierfchanf benöchigten 
Biermaaße von dee Cämmterei, oder von den Brauaͤlte⸗ 
fin, an die Bierſchenker für etwas gewiſſes verlehner, 
und es darf bei Strafe mit feinem andern Maaß ausge: 
meſſen werden. Diejenigen, weldyen das ‘Bier entwe⸗ 
der im Brauen verborben worden, oder im Keller um⸗ 
gefchlagen, muͤſſen biefen Borfall dem Braudirecterie 
anzeigen, damit erftern Falls der Braumeiſter zu Erſez⸗ 
zung des Schadens angehalten, in beiden Faͤllen aber 
das Bier im Preife herunter gefeget, und fogleich ein 
‚ anderes Bier im Viertel aufgethan werde. Jedoch pflegt 
zuweilen ein durch ein Gewitter oder große Kälte ver⸗ 
borbenes Bier im Preife nicht herunter geſetzt, fondern 
dein Drauer freigegeben zu werden, ſolches, fo gut er 
Fann, zu verfaufen., doch mus fogleic) ein anderes Bier 
aufgethan und verfchenfet werden, damit das Publieum 
wicht Darunter leide und untaugliches ‘Bier trinfen dürfe, 
Diefe fehr billige Einrichtung wird an vielen Orten aufs 
fer aller Acht gelaßen. Von den Maaßregeln zu Ver⸗ 

huͤtung der Berfälfchung, ift bereits ©. 228 
nung geſchehen. Das Bier wird in folchen Faͤllen cou⸗ 
fiseiret, und den Armen gegeben, der Braueigentuͤmer 
und Schenfe aber mit Gelde beſtraft, weiche Geldſtrafe 
die drei erften mahle, da dergleichen Verfälfchung vor⸗ 


genommen 
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genommen worden, immer erhöher, bei öftern Contra⸗ 
ventionen aber ihm das Brauen ein» oder mehrmahl 
. entzogen ju werden pflege. Und wenn bei den Keller: 

Vifirationen ein gegründeter Verdacht auf jemand fälle, 
fo ift derfeibe und feine Frau fich eidlich zu purgiren 
ſchuldig, dag weder durch fie, noch jemand anders, ih⸗ 


res Willens, das ‘Bier verfälfchet worden. Das Brau⸗ 


Directorium wird, bei Vermeidung ſchwerer Verant⸗ 
‚wortung, ja zuweilen bei 100 Rchir. Strafe ex propriis, 


angewieſen, diefe Inquiſition nicht ſchlaͤfrig zu weiben, 


noch weniger gar zu connkniren. | Ä 
Mir Haben bereitg oben, ©. 213 ermähnt, mie 


bei der erften Einrichtung der Städte die Braumahrung 


zu den Stadtnahrüngsgefchäften gezogen morben, und 
mie daraus das fogenannte Meilenrecht feinen Urs 
fprung erhalten, vermöge deſſen afle diejenigen Dorf⸗ 
ſchaften, weiche innerhalb der Meile liegen, verbunden 
find, ihr benörhigees Bier aus der Stadt zu hohlen. 
Auch Hier iſt die Aufſicht der Policei nöthig. Die preu⸗ 


Eifchen, infonderheit die fchlefifchen, Braureglements 


verordnen dieferhalb folgendes. Die Landwirthe oder 
Krüger, melde in Schlefien Kretſchmer genenner 


werden, find bei determinirter Geldftrafe verbunden, - 
beftändig “Bier vorraͤthig r halten. Die Policei und - 


Zoflbereiter muͤſſen darauf invigiliren, Die Krüger auch 
von Seiten des Braudirectorii dann und wann viſitiret 
und examiniret werden, ob fie beftändig “Bier bei Bier 


halten, Wenn fich dieſes nicht befindet, wird ſolches 


fogfeich der Gerichtsobrigkeit, oder deu Gerichten: jm 
Dorfe, und hiernädhft dem Commiflario loci angezei- 
et, damit Lezterer die verordnete Strafe, auch allen⸗ 
le, wenn bie von der Obrigkeit zu leiften ſchuldige Aß⸗ 
ſiſtenz nicht erfolge, durch die Execution beitreiben lagen 
koͤnne. Wenn dem Arüger das Bier einmahl gut ges 
‚ Tiefete worden, hernach aber, durch feine Unvorſichtig⸗ 
feit heim Aufladen und * Ansftoßen bes Bapfens, 
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oder durch andere Zufaͤlle, fchadhaft wird, fo mus, wie 
billig, der Schröter, oder der Fuhrmann, oder and) 
der Krüger, den Schaden tragen. In einigen Städ⸗ 
„ sen ftehet dem Krüger gar frei, fein Bier zu nehmen, 
mo er es gut findet; jedoch pflegt man ihn anzuhalten, 
allemahl das Ältere zu nehmen. An andern Orten aber 
muͤſſen fie das Bier von den brauenden Bürgern nach 
der Ordnung nehmen, es wäre denn, daß des Brauers 
‚Bier, an welchem bie Ladung deffelben ift, nicht taug- 
lich oder umgefchlagen feyn fellte; in welchen Fall das 
(Bier bei dem folgenden in der Ordnung ausgefchrotet 
werden mus. ie Krüger müffen das “Bier ent- 
. weder bald tarınaßig bezahlen, oder wenigftens nicht 
länger fchuldig bleiben, als bis fie eg verfchenfer; 
. widrigenfalls die Bierſchroͤter denenfelben Fein frifches 
Bier fchroten Dürfen. Jeder Krüger ift ſchuldig, fo oft 
er Bier aus der Stadt führe, das Ausfchrotgeld bei 
ber Acciſe zu erlegen, und fich darüber in fein darzu be⸗ 
fonders verfertigtes Büchlein quittiven zu laßen. In 
denen innerhalb der Meile liegenden Dorffchaften darf, 
- wie ſchon gedacht, Fein anderes als Stadtbier ausge 
ſchenket werden; in dieſer Abficht mus die Brauerfchaft 
zumeilen, jedoch allemahl mit Zuziehung des Zollberei« 
ters, einige aus ihrem Mittel auf die Dörfer ſchicken, 
um die Confraventionen zu unserfüchen, welche fie für 
denn dem Magiftrat anzeigen, damit darüber ein Pros - 
tocoll gefertiget, und folches dem Commiffario loci fin« 
geſandt werden könne, Die Krüger dürfen eben ſo wer 
"nig, wie die Schenken in der Stadt, mit andern ale 
richtigen, mit des Magiftrats Zeichen gezeichneten, zin⸗ 
.. nernen ober Pupfernen gut verzinnten Maaßen, Das 

.. Bier ausſchenken. u | 
Die Brauergunft hat ihre eigene Braucafit. Die 
Gelder, fo darinnen eingehen , fließen theils aus den 
Drau: und Malzhaus JZinſen, aus ben verlehnten 
. Biermaaßen, aus den Einfchreibe- und Desepia ae 
" ven 


— 


A— 


| Bier⸗Branen. 


Buͤhren von den neu⸗ aufgenom! 
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Siſdeverwandien, 
"won dem Beitrag, ‚den ein jeder Brauer zus Unterhalt⸗ 


ung der großen und Meinen ‚hölzernen Braugefäße zu 
thun hat ꝛe., theits aber von verfchiedenen Strafen, 


2. E wegen Verfaͤlſchung des Biers; wegen 
nommener Brauzettel und hernach dennoch unterlaßenen 


auge⸗ 


+ 


." "DBrauens ; megen berbrameten allzujungen Males; . 


"wegen mehr gemachten Biers, als vorgefchrieben ift; 


wegen im Haufe verfauften Speifebiers; wegen unbil« 
liger und verbotener Steigerung ‚dee Braumiethe über 


Das veftgefegte Anantum; megennicht gehaltenen Malz _ 


Vorraths; wegen von dem Mälzer über das beflimmtee | 


Maaß zum Brauen angenommenen Malzes; 


wegen 


verbraueten [chlechten Malzes; wegen Augbleibung bei 
der jährlichen Zuſammenkunft der Gilde, und derglei- 


chen mehr. Doc) fließen viele von diefen Strafen nicht . 


völlig zur Braucafle, fondern es bekommt auch die 
Stadteaͤmmerei öfters einen gewiſſen Antheil davon, 
welche auch, fe wie die Iandeaberrliche Pönalcafle und 
Die Accifecaffe, ein und andere Steafgelder befonders 
und allein einzunghmen hat. Saͤmmtliche Strafgelder, 
auffer die landesherrlichen, pflegen dergeftallt vercheitet 
zu werden, daß ein Drittel die Caͤmmerei, ein Drittel 
die Brauälteften, und ein Dristel die Denuncianten, 


deren Nahmen verfchwiegen werben, befommen. 


den eingehenden Geldern mus die Brauerfchaft Hingegen 


Don 


Die Malz und Braufäufer, nebft den Pfannen, Brau⸗ 


” ind Biergefäßen unterhalten, ein und andere Salaria 


bei dem Braudirectorio entrichten x. Die Braucaſſen⸗ 


Rechnung führer gemeiniglich einer von den Brauaͤlte⸗ 


ften , weicher auch die dictirten Strafen beitreiber. 
- Ohne Affignation vom Braudirector darf er, auffer- den 
| firirten Salarien, nichts auszahlen, widrigenfalls wird 
ihr die Ausgabe nicht paſſiret, wenn es gleich befannt 
iſt, daß folche wirklich geſchehen. Die Rechnung wird 


bei der jährlichen Zeſamgen mnſt der Brauergi 
22 5 | 


ide oͤf⸗ 
fentlich 
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fentlich abgelege and juſtiſtcirt; nachher dem Commiſ- 
ſario loci und Magiftrat zur Revifion vorgeleget, und 
fodern ordentlich quittiret. 
Alte diefe gute Poltceianftaltten würden fehr fchleche . 
befolget werden, wenn: nicht Aufſeher beftellet würden, 
welche darauf hulten müflen. Es iſt daher in dem 
Königl. Preußiſchen Laͤndern, in einer jeden Stadr, ein 
beionderes Braudirectorium beftellt, welcheg-aug eis 
nem Bürgermeifter, einem Rathmann, zween Stadt» 
Verordneten, zween Deputirten aus der Brauergilde, 
und zween Bürgern, melche feine Brauhaͤuſer haben, 
zu beftehen pflege; wiewohl in Fleinen Städten Die Ans 
zahl diefer Perfonen geringer ift. Diefes Braudirecto⸗ 
rium kommt gewöhnlich alle Monathe einmahl, ſonſt 
aber fo oft,es nöthig erachtet wird, aufdem Karhhaufe - 
ufammen, und darf feiner ohne hinlaͤngliche Urſache, 
fcheinigung und Anzeige bei dem Directore, bei ge⸗ 
feßter Strafe, ausbleiben. In der Berfammilung wird . 
- überfege, mas zum Beten und zur Aufnahme der 
- Branergilde gereicht; die dorkommenden Klagen und 
Unordnungen werden unterfuchet und entfchieden;, in 
wichtigen Angelegenheiten. und Umſtaͤnden wird bes 
Magiftrats oder.des Cammillarii loci Refolution einges 
hohlt; über alles werden ordentliche Pretocolle gehal⸗ 
ten, und überall ‚wird dahin geſehen, daß über das 
Braureglement mit Nachdruck gehalten, und die Con⸗ 
travenienten mit der angefeßten Strafe beleget werden. 
u Endlich mus der Brauerfchaft einer jeden Stadt eis 
ne wohl eingerichtete und ausführliche drausrönung 
vorgefchrieben werden. Was diefelbe infich halten mus, 
kann aus den bisher angeführten Maaßregeln zur Ge⸗ 
nuͤge erfehen werden, unter welchen die meiften fo allge⸗ 
mein find, daß fie aller Orten angewendet werden fön« 
nen. Diefe Brauordnung mus der Brauerfchaft, alle 
In zu gewiſſer Zeit vorgelefen , und zu jedermanns 
iſſenſchaft auf dem Rachsſaal öffentlich auegehängt 


werden; 


.. 


werben; noch beffer aber iſt es, wenn fe ebrudt, un 
ein jeder brauberechtigter Bürger angehalten wird, 
fih eim Eyemplar davon. anzufhaffen. Soden 


mus jährlich zu gefeßten Zeiten eine Biertare angefer- 


tiget werden, wovon unten ein befonderer Articul vors 
fommen wird. Uebrigens mus man beftändig Darauf 
bedacht feyn, wie die Braunahrung immer mehr und 
mehr empor gebracht werden Fönne. Diefes kann haupt» 

fächlich dadurch bewirket werden, wenn man den öftern 
Brauumgang möglichft zu befördern fucher, daß nehm« 

lich eine gleihe Quantitaͤt Getränke in kuͤrzerer Zeit, als 
vorher gefchehen, abgefeget und confumiret wird. 

Hierzu dient überhaupt die Vermehrung der Einwoh⸗ 
ner; fodenn aber, wenn man ſowohl die Einfuhre von 
fremden Biere, als das hin und wieder noch. übliche 
fogenannte Hausbrauen gänzlich verbietet , oder doch 
folchergeftalle einfchränfet, daß der Brauerfchaft Dadurch 
Fein: fonderlicher Schaden zuwachſen faun; nur fegen 


dergleichen obrigfeitliche Verfügungen allemahl voraus, 


daß die Bierbrauer ein gutes, gefundes und wohlſchmek⸗ | 
kendes Bier machen; und diefes wird an fich ſchon ver 


moͤgend ſeyn, die Conſumtion zus befördern. 


— m 5 
t 


Wir wenden uns nunmehr zu dem Brauweſen 
auf dem Lande bei den herrſchaftlichen Domainen⸗ 
Aemtern. Es iſt nicht zu leugnen, daß das Bierbrauen 
auf dem Lande überhaupt wicht mit mehrerm Nutzen und 
Vortheil follte getrieben werden koͤnnen, als in den 
Städten, : Der Landmann Fann! feine Gerſte noch ein⸗ 
mahl fo hoch ausbringen, wenn er fie verbrauet, als 


.. wenn er fie verfauft. Ex. erfparet dabei viele Fuhren, 
die er alsbenn den übrigen Theilen der Wirchfchaft zum 


Beſten anwenden kann. Bei den vielen Trebern, bie 
er gewinnet, kann er viel Rind» und Schweinevieh auf« 
ziehen, und durch die Maftung ein anfehnliches Geld 


- gewinnen, worzu auch bie Branntweinbrennerei das 
ihrige beiträge; Die aber durch die Bierbrauerei vermit- 


telſt 
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telſt der Hefen eine große Unterſtuͤtzung erlaugk; die 
Staͤdte koͤnnen folglich beſſer mit Schlachtvich verſor⸗ 
get werden, anſtatt daß-fenft dafuͤt viel Geld aus dem 
—*— gehet. Durch ˖den ſtaͤrkern Viehſtand gewinnet 
der Landmann auch mehr Dünger; er kann alſo feinen 
Feldbau verbeffern und erweitern, und mehrere Fruͤchte 
ziehen, welches den Städten ebenfalls zugute kommt. 
Der Bauer darf zu feinen Ausrichrimgen und in der 
Ernte fein- benöthigtes Bier nicht erſt weit aus der 
Stadt hohlen, und ſich an feiner Übrigen Arbeit dadurch . 
nicht abhalten und verhindern laßen; ihm wird zugleich 
- die Gelegenheit benommen , fich durch übermäßiges 
Trinken Schaden zu thun, indem folches im Dorfe fo 
leicht nicht zu gefchehen pflegt, als in den Städten, 'ma 
“es faft zur Gewohnheit geworden; daß der Bauer bes 
trunken nach) Haufe gehen oder fahren mus. Da auch 
auf dem Lande wegen des bei der Hand habenden Hol« 
zes, und der dabei erfparten weiten Fuhren, das Pier 
viel wohlfeiler umd dennoch gi gebrauet werden kann, 
zumahl wenn der Hopfen ſelbſt angebauet-mird: fo mes 
nagiret der Bauer auch hierinn, er wird des Tages ein 
paarmahl mehr trinfen, und den Koffee, der jeßo auch 
auf den Dörfern Mode tft, und wodurch anfehnliche 
Summen Geldes jährlich aus dem Lande geſchleppet 
werden, bald vergeſſen. Jedoch mus das Bierbrauen 
auf dem Pande nur auf den landesherrlichen Aemtern 
und auf den adelichen Hoͤſen Statt finden, und kann 
fotches feinesweges den- Bauern geftattet werden, indem 
dieſe darüber den Feldbau, zum Schaden des genteinen 
Weſens, vernachlaͤßigen würden. Weil num dag 
Brauen auf dem Lande: weit beſſer geuutzet werden 
kann, als in den Staͤdten: - fo Haben Einige den Bor 
ſchlag gethan, daß die Magifträte großen Gafthöfen, 
ben ainen » und Mitter + Gütern, jeboch ahue- 
Zwang, zu brauen, und das Bier ˖ den fläbtifchen Ein ⸗ 
wohnern und andern im Ganzen zu verkaufen em 
| ten; - 
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ſolltenz ſie verwerfen zugleich das Reihebrauen der 
Buͤrger, und den aus dem Meilenrecht entſtehenden 
Bierzwang der Städte gaͤnzlich, und betrachten ſolches 
als Dinge, die den Städten und Bürgern ſowohl, als 
den Landleuten, ja dem Landesherrn felbft, ‚nichts ale 
Schaden und Nachtheil bringen, | 
©. Hm. von G. Gedanken von Aufnahme der Städte, 8. 11, f. 
im XIV B. der Leipz. Samml. S. 973, f 
Allein, man gehet bierinnen ein wenig zu weit, und 
feget eine fehr echt eingerichtete, oder wohl gar feine - 
Policei voraus. Man richte nur dag Brauweſen nach 
den oben angeführten Maafregeln in den Städten ein, 
und dirigive auch dag ‘Braumefen auf dein Lande nach 
uten Grundſaͤtzen der Policei und Deconomie', fo wer⸗ 
den beide neben einander gar wohl beſtehen Fönnen, und 
eine jede wird für.fich ihren guten Mugen fchaffen. 
Da base Bierbrauen auf dem Lande von fo großem 
nu ift: fo wird man leicht einfehen, daß dieſer 
Mugen bei den landesberrlichen Cammerdmtern 
- von vorzüglicher Wichtigkeit ſeyn muͤſſe, weil bie 
Smwanggerechtigfeit in den Austsdörfern-gemeiniglich da» - 
mit verbunden ift; da dieſe Gerechtigkeit hingegen bei 
Ritter⸗ und andern Gütern nicht allemahl angetroffen 
wird, fondern durch Beleihung, "Verträge, oder aufandere 
rechtliche Art, erworben werden mus. Nur musber Wei⸗ 
zen⸗ Gerſten⸗ und Hopſenbau dabei in gutem Stande 
ſeyn. Wenn nun noch eine gute Viehmaftung und , 
Branntweinbrennerei hinzufomme, das Amt und die 
Zwangſchenken auch fo gelegen find, daß die Landſtraße 
vorbeigehet, ingleichen viele freiwillige Abnehmer aus 
der angraͤnzenden Nachbarfchaft herbeigezogen werden, 
auch es nicht am Holze fehle, fondern ſolches in billigem - 
Preiſe ftehet, durch fleißigen Anbau auch beftändig ver⸗ 
mehret wird ; und wenn endlich ein gutes, gefundes und 
wohlfdnmesfenbes, auch wohlfeiles Bier gebrauer sin 3 
* fe: 


\ 
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fo kann es nicht fehlen, daß eine mohleingerichtere Ans 


. Brauerei nicht anfehnliche Revenuͤen abwerfen ſollte. 

Die Amtebrauerei wird gemeiniglich zugleich mie 
- dem Amte verpachtet, wiewohl fie auch zumeilen admi⸗ 
niftriret wird. Die Adminiitration hat alsdenn ihrem 
guten Mugen, wenn die Fandesherrfchaft ihre Nefidenz 
nicht weit von dem Amte hat, und das meilte Bier bei 
der Hofhaltung confumiret wird, auch Die Biehmäfterei 
nur zu Beftreitung der herrfchaftlichen Küche hinreicher, 
und Fein Viehhandel getrieben wird. Wenn auf folche 
Art die herrfchaftlihe Brauerei genuget wird, fo follte 
auch das Gut oder der. Hof, mo fid) diefelbe befindet, 
zugleich mit verwaltet und nicht befonders verpachtet 
werden, damit man nicht genöthigt fey, das Erforder- 
liche an Weizen oder Gerfte mie mehrern Koften von 
Andern zu Faufen, da man fülche Srüchte, wenn man 
fie ſelbſt bauet, nicht allein wohlfeiler Haben, fondern 
aud) dieſen Bortheil dabei gewinnen kann, daß man, bei 
beftändiger Verbrauung einerlei Getraides, auch alles 
zeit ein Bier von gleiher Güte und Beſchaffenheit zu 
brauen viel eher im Stande ift, als wenn man das 
Getraide bald aus dieſer Gegend, bald aus einer andern, 
nehmen mus; welches denn nothwendig bei dem Biere 
und deffen Eigenfchaften eine große Veränderung ver⸗ 


urſachet. Bei der Verwaltung mus auch eine gute Aufe 


ſicht gehalten, und alles nad) den Regeln der Deconomie 
wohl eingerichtet werben. Sowohl der Verwalter als 
der Brauer, und wenn man einen befondern. Mälzer 
halten mus, auch diefer, find von der Cammer in Pflicht 
zu nehmen. Es mus vorgefchrieben werden, wieviel 
Getraide und Hopfen zu jedem Gebräude genommen, 


und wieviel Bier und Nachbier daraus gemacht werden‘ 


fol. ‚Der Verwalter mus, in diefer Abfiche, fo oft 

abgebrauet und gefüllet worden, nicht allein die Fäffen 

nachzählen, und fie in das befonders zu haltende Bier 

Bud) oder Braumannal eintragen, fondern u 7 
| ei 


' 
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gleich das Bier probiren. hm lieget ob, darauf ju 


: Sehen, daß mit dem Malgen recht verfahren werde, . 
Ohne fein Bormiffen, und bevor er es nicht eingefchries 
- ben‘, foll der Brauer kein Bier an jemand, auch nicht 


einmahl das herrfchaftliche, verabfolgen laßen. Er mus 
dafuͤr forgen, daß mit dem Holze, Licht und andern Din- 
gen, rathfam umgegangen werde, Den Brauer und 
Die Braufnechte hat er anzuhalten, daß die Brau- und 
Biergefäße beftändig ſauber gehalten, und auf feine 
Weiſe liederlich ruiniret werden. Diefe Gefäße aber 


muͤſſen geaicher feyn. Die Treber dürfen nicht verfauft 


werden, fondern fie gehören zur Biehmäftere. Der 


Verwalter mus in feinem Rechnungsweſen ordentlich 


und accurat feyn, und fowohl feine Manualien, als feine 
Natnralien» und Gelvrechuungen richtig führen, und 
ſolche zur gefeßten Zeit gehörigen Orts einliefern. Wenn 
fich bei dem Braugeräche ein Abgang oder Reparatur 
ereignet ‚ oder aud) an dem Brauhauſe und übrigen: . 

Gebäuden etwas zu bauen oder zu beflern findet, ift da» 

von ohne Anftand der Cammer Anzeige zu thun. - Der 
Verwalter hat zugleich die Aufficht über die Brannt⸗ 
meinbrennerei und den Maſtſtall. Sind nod) mehr 
kleine und befondere Deconomien, Manufacturen, oder 
Sabrifen auf dem Gute, ſo kann man ihm aud) über‘ 
felbige die Inſpection auftragen, und dadurch eine bes 
fordere Befoldung, wo nicht ganz, doc) zum Ihell, 


menagiren. Dem Verwalter und dem Brauer find ei· 


gene Inſtructionen vorzufchreiben, welche alles Dasjes 
nige, was nad) der Befchaffenheit und den Umftänden 


des Dres, zur Aufnahme und Veförderung der herr⸗ 


ſchaftlichen Brauerei dienen kann, in fich enthalten 
möflen; auflerdem aber find fie von Zeit zu Zeit, und 
bei alten wichtigen Vorkommenheiten, als wenn z. E. 
die Biertare abgeändert werden foll, u. d. gi. mit be⸗ 
fondern fhriftlichen Berbaltungen von der. Cammer zu 


berieben. . 
ae Diefe 
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Dieſe Art, die herrſchaftliche Brauerei durch die 
Verwaltung zu nutzen, kann in kleinen Ländern ganz 
wohl angehen; in großen Staaten hingegen bringt die 
Verpachtung mehr Mugen, und wird auch fait allent- 
halben vorgezogen. Es wird nicht nöchig ſeyn, bier 
abermahls Maafiregeln an die Hand zu geben, welche 
man, bei DBerpachtung der Amrsbrauerei nehmen foll, 
Was bisher von einer guten Einrichtung des Brauwe⸗ 
fens angezeigt worden, kann hierzu hinreichend feyn. 
Man darf nur dasjenige baraus aufdie Amtsbrauereien 
anmenden, was fid) daven anwenden laͤßt. Das 
Hauptwerf kommt darauf an, daß aflezeit gleich gutes 
Bier gebrauet, und diefes in gerechten und billigem 

“ Dreife verfaufet werde; Hierzu aber fiehe ſich der Pach⸗ 
ter, feines eigenen Intereſſe wegen, verbunden. Damit 
jedoch die Amtsunterthanen weder durch den Pachter, 
noch durch die Schenfwirthe, überfegt und verportheilet 
werden, welches wegen der Zwanggerechtigkeit eher an⸗ 
gehen fann : fo kann deswegen niche allein in dem 
Pachtcontract Borfehung gefchehen ‚, fondern darauf 
aud) bei dem Bereifen der Aemter fleißig gefehen werden. 

Wir müffen nun aud) fehen, wie die Amto⸗ 
Brauerei bei der Verpachtung. angefchlauen 
wird. Will man einen richtigen und zuverläßigen An⸗ 
ſchlag machen, fo mus man vor allen Dingen die jähr- 

liche Sonfumtion, und wieviel Brauen etwa gethan 
- werden können, unterfuchen. Man überfchläge zu dem 

Ende die Dörfer, und die Zwang ⸗ oder andern Schen⸗ 
ken. Werden bei dem Amte ordentliche und richtige 
Wirthſchaftsordnungen geführer, fo fiehet man nad), 
wieviel in den 6 oder 9 leztern Jahren ‘Bier gebrauet, 
und davon ſowohl zum Haustrunk, als zum Verſchank, 
confumiree worden. Oder, man eraminirer hierüber 
Die vereideren Braumeiſter; oder, man macht ſelbſt eis 
nen Lieberfchlag des Abganges, mie derielbe befchaffen 
feyn Fönnte, wenn das Brauen recht gezwungen und 
Ä gutes 
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enachbarten, welche freiwillig ihr Bier hohlen, eben⸗ 


falls durch gutes Bier, an ſich ziehen koͤnnte. Wenn 


die Bauern zur Ausrichtung und in der Ernte das Bier 
‚. vom Amte nehmen müffen, man aber über ſolchen Ber 
ſchluß des Biers Feine Kegifter,oder Bücher gehalren 
at, mithin niche weis, wieviel folches jährlich beträge: 
pflege man von den Predigern eine Defignation der 
Hechzeiten, Kindtaufen, und Begräbnifle, fo in 6 bis 


9 Jahren in jedem Dorfe gefchehen, zu fordern, auf 


jede Ausrichtung aber, nach Beſchaffenheit des Orte, 


nach Villigfeit ., 1 oder 2 Tonvien Bier, und auf je⸗ 


den Bauer zur Ernte ı bis 2 Tommen zu rechnen. 


©, von Schweders gründliche Nachricht von Auſchlagung ber | 
fid. v. Benekendorf ° 


uther, ste Ausgabe, (mit des Ara. Praͤ 
Kam Berl. 1779, 4 © 371, f. 


Man mus aber bei allen diefen Huͤlfsmitteln alle⸗ 
mahl auch den gegenmärtigen Zuftand zu Rache ziehen, 


“weil fich derfelbe durch ehrung der Einwohner, 
und auf andere Art, gegen den vorigen fehr verändert _ 


- haben kann. oo. 

Hat man nun durch dergleichen Wege, und nadı ei⸗ 
ner ſechs⸗ oder neunjaͤhrigen Fraction, die jährliche Con⸗ 
ſumtion, und wieviel Gebraͤude gemachet werden, her» 
ausgebracht: ſo wird zur Formirung eines Special» 
Anfchlages.von einem Gebraͤude Bier von der Art, 
wie es auf demjenigen Amte, welches man vor ſich hat, 
gemacht wird, geſchritten. Man berechnet zuerft die 
Anföften, weiche man darauf verwenden mus, wobei 

benn folgende vorkommen: 0 
3) Diejenige Quantität Getraide, es ſey Weizen 
-ı oder Serfte, welche ju einem Gebraͤude erfordert 
wird. Ob man gleich bei Verpachtungen die 
Brüchte nad) der Cammertaxe anſchlaͤgt, fo pflegt 
man jeboch ſolches bein Brauen. nicht zu chuu, 
fondern die Gerſte und den Weizen etwa 3 Ggr., 
Or. En. V Xh. N Ä dem 


es Bier gemachet würde, umd_ was man. and) von , 


= 
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dem Scheffel nach, höher, als die Cammertaxe 
mit fid) bringt, anzufegen, indem doch der Pach⸗ 
ter aud) etwas für feine Mühe haben mus, 

&. Gaſſers Cameralwiſſenſchaft, Eap. 4, $. 35. 

2) Die Mahlmege oder das Mahlgeld, wenn Peine 
herifchaftlihe Mühle bei dem Amte ift, die Das 
Schroten umfonft verrichten mus; ift aber eine 
dergleichen vorhanden, fo. pflege jedody denen 
Muͤhlburſchen etwas an Bier gegeben zu werden, 
welches denn zu Gelde gerechnet, und hier in Ans 
faß gebracht wird. . 

3) Das Fuhrlohn nach der Mühle, oder das Treiber- 
Geld, wo Efel vorhanden. Diefe Ausgabe fälfe 
‚aber weg, wenn | . 

4) zu den Anfahren des Biers in die Schenfen ein 
eigener Fuhrknecht mit ein paar Pferden, und auch 
wohl noch ein Gehuͤlfe, beftändig gehalten werden 
mus, da denn folche Die Muͤhlfuhren mit verrich« 

. ten, beren’Linterhaltungsfoften aber hier angeſetzt 

‚ werben, die jährlich ein anfehnliches betragen. 
Gaſſer, in feiner Comerabwifisifehaft , Cap. 8, 
8. A und 5, hat diefe zu Unterhaltung eines befondern 
Suhrfucchts umd Werde erforderliche Koſten, die er 
bei dem brannen Biere und dem Breihahn zuſammen 
jährlich auf 250 Rthlr. fchägel, nicht in Husgabe ge 
bracht, fondern mit dem Spundgelde, wovon bald - 
nachher Erwähnung gefchehen wird, compenfiret, da 
er duch lezteres, wiederum zuſammen, auf 522 Rehl. 
9 Gr. angiebt; wobei ber Pachter folglid) 272 Rthlir. 

Ä 9 Gr. Ueberſchuß behält, und geminuet. , 

5) Der erforderliche Hopfen nach einem Mittäipreife. 

6) Das benoͤthigte Stellſtroh wird von Einigen aud) 
in Ausgabe gefegt; allein, da folches beruad) wie⸗ 
der in den Dünger gerorfen wird, und daſelbſt 
feinen größten Nutzen fchaffet, fo kann bei der 

- Brauerei auf dem Lande dafür nichts in Anfag 
—— kommen. 


RV 
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kommen. (Ein anders aber iſt es in Staͤdten, wo das 
Stroh darzu befonders gefauft werden mus, und her⸗ 
nach gar nicht genutzet wird. — 
7) Holz zum Doͤrren und. Brauen. Solches hat ſei⸗ 


nen veſtgeſetzten Forſtpreis. Wenn es an noͤthigen 
Malzboͤden nicht ermangelt, und alſo den Winter‘ 
durch nicht gedörret werden darf: fo kann an dem 
Doͤrrholze aud) erfparet werden. Für das Hauer 


Lohn darf man wohl nichts anfegen, indem folches . 


die Brauknechte und Gehülfen mit verrichten Eönnen ; 


| . | man kann aud) einen Coſſaͤthen oder Sanddienfters- - 


Dienft darzu ausfegen, im Fall fanımtliche Bauern 
: das Hauen nicht im Dienfte chun müffen. Hinge⸗ 


- gen fonımt | 
8) das Fuhrlohn in Anſatz; wofern aber ein Braufuhr- 
Knecht gehalten wird, oder die Unterthanen die Holz⸗ 


ur KFuhren in ihrem Dienft haben, würde auch dieſe 


Ausgabe wegfallen. | | 
9), Das Brauerlohn. Wenn die Brauerei groß ift, 
muͤſſen dem Braumeifter noch ein oder mehrere Brau⸗ 
Knechte zugethan werden. Der Braumeiſter verfie- 


bet gemeiniglich zugleich das Branntweinbrennen; 


in folchem Fall mus von feinem Lohn und Deputat, 
- wen er lesteres befommt, nach Proportion etwas 
- abgezogen, und in den Anfchlag der Branntweinbren- 
nerei übertragen werben. Er mus aud) gemeiniglich 
das Mal; machen. Wann diejes nicht gefchieher, 


und Ä 
10) ein Mälzer befonders gehalten wird, fo kommt de - 


fen Lohn gleichfalls in Anſatz. 


11) Boͤttcherlohn für das Auspichen, Antreibung der . 


Reife, Reinigung und übrige Beforgung der Brau⸗ 


2 Gefäße. Es pflege folches überhaupt nach den Ge⸗ 


hraͤuden verdungen zu werden. - 


32) Das benoͤthigte Beh, ſo aber bey dem weißen 


„Biere wegfaͤllt. — 
| N 2 13) 


N 
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13) Fuͤr Fafreife, 
14) Abgang an Braugefäßen, und 
15) zu Unterhaltung der Heerde, Pfannen und großen 
N Brangefäße, mus bei jedem Brauen etwasnad) Pro⸗ 
22 Portion gerechnet werden ; denn wenn diefe Ausgaben 
gleich nicht allemahl nörhig find, und ſonderlich die 
ſeztern fich fehr lange halten, fo‘ koſten fie hinge 
auch viel, wenn ſie neu angeſchaffet werden —2 
Jedoch muͤſſen auch dieſe Unkoſten zu Unterhaltung 
der Braugeraͤthe wegbleiben, wenn der Pachter ſei⸗ 
bige im Inventario, taxato pretio übernommen hat, 
und das pretium verintereſſiret. Endlich 
36) kommen die kleinen Ausgaben für Licht, Del, Satz, 
Säde, Belen, Schaufeln u. d. gi. welche nach dem 
zu verbrauenden Getraide angefchlagen werden koͤnnen. 
Bei dem Schweder, am angef. Ort, S. 273, Not. g) 
werden von jedem Winfpel 1, 13 bis 2 Gr. gerechnet ; 
und eben dieſer u wird auch bei den Koften zu Un⸗ 
terhaltung der Gefäße. angenommen, da mas vom 
Winſpel 8 bis 9 Gr. jährlich anfeger. Ä 
Ä Und warn 17) ein befonderer Braufchreiber gehalten’ 
wird, mus auch) deffen Lohn nicht vergeffen werden. 


Bei der hierauf folgenden Berechnung der Cin- 

nahme von einem Gebräude Bier, ſtehet gleich oben an: 

3) das von dem derbraueten Getraide gezogene Bier. . 

EEs kann aber nicht fogleidy Das ganze Quantum 

in Einnahme gebracht werden, fondern man mus 

vorher noch dasjenige Davon abziehen, was zur 

Eonfumtion des Pachters und feines Sefindes be: 

ſtimmet wird; ingleihen, was den Schehfwir- 

then, wann folches eingeführe ift, fir die Mühe 

des Ausfchenfens, als eine Zugabe umfonft geger 

ben wird. An einigen Orten gicht man bie 20fle, an . 

‘ anbern die 25fle Tonne. Werden aud) ein und an- 

| dere Bedienten, ale dem Geiftlichen-c. Deputate 
. Ä gege⸗ 
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gegeben, fo ie werden auch folche abgezogen. Was 


nun nach allem Abzug ‚zum Verkauf übrig bleibt, 


wird zu Gelde angefchlagen, der Preis des Bieres 


. aber nach einem fedh- oder neunjährigen Durchſchuitt 


veſtgeſetzet. 
2) Der Kovent oder das fchlechte Getraͤnk. 
" 3) Die Trebern nach der Cammertare; die man aber 
fo fehr genau nicht abzumelfen pflegt. Singegen wird 
auch die Schweinesucht, als wenn fein Brauen wäre, 
augeſchlagen. 

4) Das Spundgeld , fo an manchen Orten 
werden mus, z. E. von jedem Biertel Sr. s Pf. 





Wann num alle dieſe Einnahmen zu Gelbe angen 
. fingen, und davon die Summe der ſaͤmmtlichen 

ften. abgezogen worden: fo ergiebt fich ſadaun ‚der. Lie 
berſchuß von einem Gebräude. Und nunmehr wird 


es nicht ſchwer fallen, den ganzen jährlichen Mugen 


“oder Ertrag der Amtsbrauerei zu beftimmen. Hat 
man durch Die angegebenen Huͤlfsmittel herausge⸗ 
bracht, wieviel Bier alle Jahre verichloffen werden 
kann: fo meis man auch, wieviel Gebräude dazu er⸗ 
fordert werden, und meil eins fo ſtark ift, wie das 
andere, fo darf nur eines überfchlagen und berechnet 
werden; Die Zufammenfegung der ganzen Anzahl Ge⸗ 
‚bräude wird. fobenn den jährlichen Betrag fogleid) aus⸗ 
weifen, und den verlangten Pachtanfchlag darftellen. 


Ich will die beiden Mufter von Brau⸗ Anfchlägen, | 
welche Gaſſer von dem Amte Giebichenftein beigebrach | 


. bat, Hier anführen; ich werde felbige aber, wegen 

der Bierfuhren und des Spund eldes, in etwas abaͤn⸗ 
dern muͤſſen, indem, meines —** dieſe beiden 
Articul allerdings in den Anſchlag vr, wenn der⸗ 
. felbe vollſtaͤndig ſeyn fol. 
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ßen Drau 
emeiu f nee Schreiber und andere Bedienten, J 
Unterhaltung eines Fuhrknechts und zweier 
"Nerde, nebſt einem Sehütfen, int zälfte bier, 
r ⁊ Gebraͤnde > 





Anſchlag | 
“ über ein wBaßbier- oder Bichehn 
Brauen. 
Ausgabe. Rthir Or. Vf. 
24 Shefel Weiten, bertinife Maag, A 1 Rupie, 24 — | — 
56 Scheffel Serfie, & 13 Gr. 6 Pf. 31 ı2| — 
14 Klafter weich Hol; dam Brauch, mit — * 
Lohn 13Rthlr. 12z6r. — 6131 — 
Dem Braumiifler, Mãherkuecht und Schilfe 
Lohn pr ss 3 9.) 2186| — 
— angefäßen ee Be ee a ee 16 — 
chock —— a &. ‚9 9 s|— al — 
Zeage ohn⸗⸗ .— 12 — 
—* Del, Sal, Sitte, Defen x. ss l— io | — 
| m Sictreiber ir für das ‚Mal; im und aus ber 
\ ⸗ — 112 — 
Sen Srübtburichen ı für Vier ⸗ —141— 
zu Un aealiang de: Heade, Vfenen and 2 





| Summa; | 70 — 5 
Einnahme. | 

Aus vorfichendem Gute werden 42 Viertel go 
n; davon wird ı DViertel zu des Pachters 
onfumtion abgesogen, bleiben 41 Biertel zum 
Berlonf, a2 Rthir 12 Gr. ; ı s;102 12 
Sir Treber vom BBinfpel 2 rehir. wobei} bin 

ge nicht gerechuet wird 4 6- 

ür Kovmt + 3 |— 
pundgeld von z Schräute N Vieni 1 ©r. PTR 2123 
Summe: jrı4 | ı |6 
Davon abgezogen die —&e 70 — 


Bleibt Ueberſchuß von jedem Brauer: | 44 | ı 
Thut alſo von 118 Oebräuben i in Einem 
Jahre: 3197 Rthlr.7 Gr. 





— 
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W A n ſich | a g 5 
über ein Gebraͤude Braunbier. 
| | "Ausgabe. | | ur — 
go Scheffel Gerſte, berliniſch Maaß, a1 3 Er. sr 

- 7 Sceffel Hopfen, {12 6r. > 

ı Klafter bart Do jum Darren, inch Bude | 


Lohn 
2 Klaftern weich volz im Beau, mi Sub | 
Lohn, à 3 Nthlr. 12 Gr. + > 
Braumeiſter⸗Knechte⸗ eiug dor 
xCentner Pech, à 2 Rthlr. 12 G ⸗ 
— ar Braugefä Ben 9 ; 
| Biertelreife, 5 Gr. + 
Böttcher. und Pecher Lohn s + s 
ür io Del, Salı, Side . . 5 
Eſeltrei treiber zu 19 J 
Fuͤr Bier dem Miller 4 
an aueh 6, der deine / Spanner und * 


—— fr Seien, und andere Spedienten 
n Unterhaltung des Fuhrknechts, zweier Pferde, |. 
nebſi einem Gehülfen, zur Hulſte hier, vom ei⸗ au 

nem Gebräude + "+ 2 I ılılr 


mm: 16915 Bu 
Einmohme. | | | .. 


& werden 41 Viertel gezogen; davon Pu 
Biertel für des Pachters Eonſumtion ab, blei⸗ 
ben zum Verkanf: | 
o Biertel, i 2 Röle so. „3 08.1) 3|8 — 
fr Sreber ;- # ’ 3 6—— 
Sir Kopent und Hefen J »1242— 
dar Spundgeld von 46 Bietet, Lu r. SH. | 2 ja] — 
:- Summa: 123 4 — 
Davon bie YUnsgabe abgezogen: 374 
Bleibt Ueberfchuß von 5 — DBraum: | 34 |14 —V 
ur alfo yon .. — zhrich 
thir. ı Gr. s# 


.. 2 4 Der 
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Der Jährliche ucherſhah von 
Weißbier  Brauen beträgt « r —E 7er. — Pf. 
Had derjenige vom Drannbier ; 3046 — 1 — B}3— 
Wenn nun Bierm kommt de, 2 7 8 
Pachters Bier, ad 
us" Berl Beißbien,. N ze . 


® Bari Drank, i —* u | 
8Gr 205 — $— —— 
& Bat ber acer son der 
"gungen Brauerei Profit: 9743 Re. ICE 
... Ws ein nenered Muſter, führe den Pacht⸗ Anſchlag 
von der, der imwerirat zu Frankfurt an der Oder 
gehörigen, Cortbaue- Brauerei an, 
Da abbren: — ber Stang u Wriezig 
mei gie —— — 
3 3 
4 ein Krug au Brieſen. 
- Das übrige Fonımt ‚auf den Debit in audern Derfern a 
Nach der ein —— en —2* igung, uub des BranersN. N. Ypb 
| fe e, wel it, werden 3 Jahre woͤchenh ⸗ 
| hl . und 1 | wöchentlich vr gedrane. 
Da gu ded Dadhfert Eonfunnrion geriet ⸗10 ii 
bleiben 159 — 
Zu jedem Brauen werden genommen 30 geſtri⸗ 
; n“ Sorte Weirenmali, thut don 159 Binf Schefl 


’ s» 198 78. 
Wa 3 Win | Yufıaaa 
En: I ehr ⸗ J 22 


ſo bleibt an Wirken eat 176 16 


Ausgabe. 


Au sga ale. Gr. HM . 


— Beben, 176 Binfp, son l, a1 Rehlr. 3 
Hopfen, zu jedem rauen 1 I, thut von]. |. 
159 Yrauen, 6 Wſp. 15 Schffl. ag Gr.) 
Seh, er Klafter Eichen Hol zum Darren, 
3 Klaftern. pro Brauen gerechnet, the 
m kaufen, gu hauen und annfabren, a 1 Rthl. 
ı06&r. beifäg > oo: 220. op. 
119 3 Klafter Kin u J.. 
Er zum Drauen, fob 
es zu kauſen, zn hauen 
und anzufahren, a 1rRthl. 
6 Gr. beträgt : : : 19 — 16 
EStroh, Schock, 36° Vund 3 ä b, A Braun nu, | 
macht zu 2 
Dem Müller, das Matı in fehroten ‚ wei foldhes . 
nicht allemohl auf der beim Garthaufe des⸗ 
balb gehörigen Mühle gefchroten werder 


[01 
. 





faun, & — Gr. A s | | 
Sean 634 acer Sohn 109— 
auerlohn un —Xx Fr s |] 124 
_Schül K y 1080 8 4 — 1 7414 
Dem Malzer Tao 
Du 2 —— an a te und Rofigelb i 35 Kehl. 70 
enſte. dienen nach dem Car 


Di Wriezig 
- thaus 13 — jeder die Woche, ı Tag, 
thut von ı Coffäthen 52 . und von 15 Coſ⸗ 
then 780 Zage,a 8 Pf.21 Kehl.16@r. — dl. 
6 ik Coffarnen 7 


Aus 

5Coſſathen dienen 8 

denen zu Wriezig/ macht 

260 Tage, ASPf.7 — Sum — 

6 Hausleute dienen den 

——— auch gleich, 

, mat pro weh quiet 
Larusig 743116 





= 


. 289 . Bier⸗Branuen. 


—* Gr. Br. 
Transport 5 145161 

Boͤticher⸗ ob, pro Ba 8 Gr. „tut von 
198 Wſp. 18 Schffl. 66 61 — 
Iynsgemein, für Säle, Defen, Kuh ꝛe. pe Sin | 
3 Gr. 2013 
Summa der —* 523618 | 4 


Don jedem Drauen à 30 Scheffel Weirenmal; werben gezogen 
30 Tonnen Bier, und alfo von 159 “Brauen : 4770 Tonuen- 
Davon wird die 3afle Auffün— zone ahaczogen, 
macht 3. „19 — 


bleiben: 421 — 
Heron wird aunoch abgcogen die ‚zofle Sqhenk⸗ 
Sonne, ⸗ 231 — 


ia yumm — 4390 Tonnen. 


Einnahme. Rthir. Br. Pf. 
Bier, ‚4390 Tonnen, a2 ih. =: 5 5 
- „&reber ‚„ werden nicht gerechnet. 
Kovent 5 Ad infp- 12 Gr. thut von 198 DB 
_ 18 
Berme, pro Winfp. ar. macht von. :| 3 7 — 


Summa der Einnahme: 8912112 
wgauose die Ausgabe: 23618 7 4 


bleiben 36751178 


ie Fiſcherei, der Wieſewacht, die Gartennutzuug, wird 
D F kin, wegen des Abganges au Bier: A nicht 
mit angefchlagen. 


Dasjenige, fo die Profeffores, dem Hatommen nad, wegen 
der 20ſten Tonne, und af, wie auch die Land Krüger nach 
vorigem Anfchlage zu genäßen haben, mus denenſelben fers 
nerbin gereichet werden, und kommt nicht zum Abzuge, weil 
—* die Schenktonne nicht allein von dem in Die Kruͤge ges 

nden Bier, —— von allem ” fo Durchgehmds verkauft 
wird,- abgerechuet worden. 
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Andere faſſen ſich in Anſchlagung der Brauerei ganz 
: kurz. Sie laßen alle Nugungs- und Aufwands⸗Ko⸗ 
’ sten gänzlich weg, und rechnen auf ı Biertel Bier in . 
Bauſch und Bogen etwas gewiſſes nach Landesgebrauch, 
3. E. einen Thaler, zum Profit an, und übergehen alles 
Übrige, M 
©: von Bennigſens Abhaudlung vom Unfchlag der Guͤter in 
Sachſen, Eap. 23, $. 228. . 
- Wie denn auch nach dem Zeugnis des Hrn. Lipius, 
‚ in feiner Einleitung zur ſchleſiſchen Sinanswiflenfchaft, 
-- Abtheil. 2 Cap. $.7,: in- Schlefien für jedes Achtel 
Weizenbier dem Pachter, nach Abzug aller Unkoſten 
- and feiner eigenen Bierconfumtion, ein Thaler ange 
ſchlagen wird. Es trifft folches auch ziemlich zu, wie 
man aus den angeführten ausführlichen Brauanfchlägen 
.  erfehen kann. Es iſt alſo diefer Weg fd ımrecht nicht; 
“allein, ein ordentlicher und umſtaͤndlicher Anfchlag ift 
doch allemahl zuverläßiger und ficherer, auch bei großen 
und wichtigen Amtsbrauereien vorzuziehen. . - . 
Ditieſe Pachtanſchlaͤge über die Amtsbrauereien koͤn- 
nen auch) öfters in verſchiedenen andern wirchfchaftlichen 
Vorfaͤllen der Cammer nuͤtzlich ſeyn. Es geſchieht zu⸗ 
weilen, daß man die Amtsbrauerei bad in befferes 
“ Aufnehmen bringen, und derfeiben Ertrag vermehren 
will, wenn man eine andere Art Bier zu brauen fih 
vorſetzet. Da diefes der Pachter für fich nicht thun Darf, 
fondern deswegen zuvor bei der Cammer anfragen, und 
darzu derfelben Einwilligung haben mus: fo ift in der 
Kammer allemahldie erfte und nathrlichfte Frage, ob ſol⸗ 
che Veränderung dem heerfchaftlichen Intereſſe vortheil⸗ 
Haft fm? Will man dieſes zuverlaͤßig unterfuchen, fo 
"mus man über die Biterarten, welche in Borfihlag kom⸗ 
men, Anfchläge machen, und folche gegen den Anfehlag 
desjenigen Biers halten, welches bisher gebramet wor⸗ 
dDen. Gefege, man habe bisher Braunbier gebrauet, 
und es würde vorgeſchlagen, an deſſen ſtatt Weißbin | 
. z j . . x 
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‚oder Breihahn gu machen. Was jenes eingetragen, 


weis man aus den gefuͤhrten Rechnungen ‚ aus weicher 
der Anſchlag leicht zu machen. if. gen des Weiß⸗ 


Biers aber unterfuchet man vor allen Dingen, ob ſolches 


auch beliebt ſeyn, und eben fo guten Abgang, mie das 
Braunbier, finden dürfte. Der Gefchmad bee Men⸗ 
ſchen laͤßt ſich nicht zwingen, und wenn man lange Zeit 
an einer gewiflen Art von Bier gewohnt ift, folches auch 

ſeiner Geſundheit zuträglich halt, fo wird es nur durch 
- Zwang gefhehen müffen, wenn man fich daffelbe abge- 
wöhnen, und dafür ein ungewohntes erwaͤhlen foll. 


- Kteimillige Bierkunden laßen ſich aber nicht zwingen; 
- amd wenn biefe beträchefich find, und jährlich eine ſtarke 


- Quantität Bier abhohſen, fo mus man auf felbige vor⸗ 
nehrlich fein Augenmerk richten... Es ift bald eine eitt- 

traͤgliche Kundſchaft verloren; es hält aber fehr ſchwer, 
bis man folche hernach wieder an fich ziehet. Mit den 
Amtsunterthanen hingegen Bann man eher fertig wer- 
den, Diefe dürfen ihr Bier nirgendsmo, als aus ber 
Amtsbrauerei, ‚nehmen, und fie koͤnnen mit jeder Art 
Bier zufrieden feyn, wenn ſolches nur gut und geſund, 
auch nicht viel theuerer als das vorige iſt. Wird aber 
ber Preis allzuſehr alterirt, fo ift allemahl zu beforgen, 
daß der Berfchluß auch) bei den Untertanen gefchmächer 
werben dürfte. Iſt nun megen des Abſatzes Kein Dort 
fel übrig, fo kommt es darauf an, wie man den Vrei⸗ 


bahn. machen will, Wenn man F Weizen und $Gerfte 


nimmt, fo falle noch ein ziemliches Bier; von der-Hälfte 
Weizen und der Hälfte Berften aber wird es fchon beſſer; 


von 3 Weizen hingegen ‚und 3 Gerfte erlanget man ein - 
recht fchönes und voll 


ommenes Bier, Man fieht von ſelbſt 
ein, DaB diefe verfchiedene Grade einen großen Einfluß in 
den Preisdes Biers haben. Die Befchaffenheit des Aus⸗ 
ſchanks und der Bierkunden wird hier bald den Ausſchlag 

eben, von welcher Güte der Breihahn gebrauet werden 
e und wieviel Weisen und Gerfte man zu einem 


‘ 


Sebräude 


7 
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Gebraͤude nehmen mus. Sat man dieſes veſtgeſezt, 

ſo uͤberſchlaͤgt man den uͤbrigen Aufwand. Hier kann 
verſchiedenes, mas bei dem Braunbiere unumgaͤnglich 
noͤthig war, erſparet werden. Weil dee Breihahn von 
Lufemalz gemacht wird, fo menagirt man das Holz zum, 
Darren. Es kann diefer Punct bei einer groffen Amts⸗ 
Brauerei fehr anmerkungswuͤrdig werden, wenn. bei dent 
Amte felbft, oder in felbiger Gegend, das Holz var 
und theuer iſt. Allein, man brauet auch bloßes Ger⸗ 
fienbier aus Luftmalz, und kann alfo auch bei diefem 
dag Darrholz erfparen. Man braucher bei dem Breiv 
bahn feinen Hopfen; die wenige Haͤndevoll, fo main zu 
einem Gebraude hin und wieder zu nehmen pflegt, wol⸗ 
len nichts bedeuten. Hierinn ſteckt eine große. Wenage: 
Wenn der Hopfen wohlfeil ift, kann man bei einer flar- 
Een Brauerei jährlich einige hundert, wenn er aber theuer 
ift, über taufend Thaler erfparen, und dagegen’ den 
Hopfen, den man etwa fetbft bauet, mit großem Vor⸗ 
eheil durch den Handel abfegen. Und weil das Weiß. 
Bier af Fein gepicht Gefäß zu liegen kommt, fo fallt 
auch die Ausgabe für den Lohn des Auspichens, und 
für das Ped) felbft, weg. Der übrige Aufwand aber 
wird wohl fo verbleiben, wie er bei dem Braunbiere 
war. Hat man diefe Betrachtungen bei ber Ausgabe 
angeftellt, und jeden Punet gehörig zu Gelde angeſchla⸗ 
gen, fo hat man nunmehr bei der Einnahme ein glei . 
ches vorzunehmen. Der &@uß, oder die Quaneität Bier, 
fo gezogen wird, ift eben fo ftarf, wie bei dem Braun- 


Bier, mann, mie bei diefen wirthſchaftlichen Ueberſchlaͤ⸗ 


gen vorausgefeget wird, zu lezternreine gleiche Anzahl 
Scheffel genommen wird. Was aber den Preis des 
Breihahns anberriffe, fo fallt derfelbe etrvas höher aus, 
‚ und richter fid) nad) dem Grad der Gute des Biers; 
denn, je beffer diefes werben fol, deſto mehr Weizen 
mus man dazu nehmen, Defto "Höher fleigt aber auch 
der Preis des Bird. -  -- - . - - | 5 

amif 


— 
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.Dannt aber, bed haben Vreiſes vom Wethen ungeachtet, 
der Preis dennoch mit dem Braunbiere in gleichem, oder: mes 


nigfiens nicht ſehr unterfihisdenem, reife verfauft werben 
koͤnne, fo pflegt man zu jenem, bei jedem Brauer, ben vierten 


Sheil Waffer mehr zu nehmen, als bei diefem, wodurch denn‘ ' " 


eine flärfere Quantität Bier, mithin auch tie jiemliche Gleich⸗ 
heit des Preifes erhalten wird. Der Breihahn kann auch fol: 
cches fehr wohl vertragen, indem in dem Weisen noch, mebr, 
als noch einmahl foviel, Kräfte ſtecken, als in der Gerfle. Es 
kommt aber hierbei auch viel auf die Proportion an, und mus 
: man wenigfieng den Weisen und di. Gerſte su gleichen Theilen 
- nehmen, wie in Halberſtadt gebräudlich if. S. von Eckharts 
Erperimental⸗Oekonomie, Th. 8, $ 20, ' ©. 519, f. 
Die im 1B. der Zeipz. Samml. S. 592, befindliche hifloris 
fche Vorfiellung des Braugefchäfts eines guten Breihahns, na 
halberftädter Art, beseuget d. 2 und 3 ebenfals, daß hal 
. Weisen und halb Gerfie genommen werde; daß man aber, am 
» flatt4 Spell 5 Theile Wafler zu gießen pflege, davon geden⸗ 
et diefelbe nichts. N 
Kpvent wird nicht mehr gemacht, und berfelbe auch 
nicht theurer bezahle,.. ats bei dem Braunbier. An 
Bortichhefen ſetzt es nicht foviel, hingegen an Ober 
oder weißen Hefen mehr, als bei dem ‘Braunbier; fie 
ſtehen auch in hoͤherm Preife, zumahl wenn dee Ort 
vicht weit von einer Stadt liegt. Trebern werden eben 
ſoviel erhalten; fie gelten auch nicht mehr. Wenn man 
nun einen folgen Leberfchlag gegen den Anfchlag eines 
. braunen Biers hält: fo ergiebe ſich, bei welcher Brau⸗ 
 , Art. der ftärfftie Gewinn und Mugen zu hoffen‘ ift. 
: Man Fann, ftatt einer Probe, die S. 246, f. angeführe 
ten beiden Safferifchen Anfchläge gegen einander halten; 
wiewohl der dafelbft angefchlagene *Breihahn noch uns 
ter den oben beftimmten -geringften Grad der Guͤte 
fiehet, indem nur „I Weizen und „% Gerfte darzu 
angeſetzt wird; wie.er denn auch Darrholz dabei berech⸗ 
- get hat, fo wir aber weggelaßen. 
Wir baben oben, S.226, f. von der Reinlichkeit und 
dem richtigen Maaß der Brau⸗ und Biergefäße gehan 
un . de , 


—v— Gen 
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delt, und die Maaßregeln gezeigt, welche dieſerhalb in 


den Städten von Seiten der Policei genommen zu wer⸗ 
den pflegen. Eben dergleichen Borforge ift aud) bei 


den Antsbrauereien nörhig. Der Pachter mus nach⸗ 


drücktich angehalten werden, folche Gefäße allefamme 
von dem ‘Böttcher egal von bem vorgeldhriebenen Ge⸗ 


halt machen zu laßen. Den Krügern aber ift ernftlich 
‚anzubefehlen, alle Tonnen, fobald felbige ausgeleerer, 


zuruͤck zu liefern, damit ſolche nicht, wie öfters zu 


geſchehen pflege, ganze Wochen lang anflen bfeiben, 


wodurd). die Fäffer ruiniter, und durd) das Antrocknen 
der Hefen faul und ftinfend werden, In Anfehung der 
Bierfuhren ift fleißig darauf Ache zu haben,‘ daß die 


Fuhrknechte die’ Faͤſſer nicht unterweges aufſchlagen, 
und Bier ausfuͤllen, den Abgang aber hernach bei dem 
erſten Waſſer wieder erſetzen. Vor allen Dingen dber 


iſt auf alle moͤgliche Art dafuͤr zu ſorgen, daß das Brau⸗ 
Haus fuͤr Feuersgefahr ſicher gebauet, und auch bei 
dem Beauen und Darren alles Ungluͤck verhuͤtet werde, 


| B. v. G. neue zufällige Gedanken über das Brauweſen in Staͤd⸗ 


ten, und in fpecie das an deu mehreſten Orten eingeführte Reihe, 
Brauen, f- im 40 Gt. det Hannov. gel. Anz. v. J. 1753. 
Abhandlung von dem vorzuglichen Nutzen zuſammengetretener Ges 
ſeliſchaften hei wichtigen Unternehmungen, in den Erempel der 
Brand » Aſſeeurations und Brau⸗Geſellſchaft zu Sannover, ſt. 
im 94, 95 und_96 St. der HZannov. Beyir. 3. 17. und Veran. 
9.9 1759. Ein Auszug. barans, fl. im 2 Gt. des ni B. der 
pphyſ. oekonom. Auszuͤge. ah 1761, 8. ©. 231— 235. 
‚Nachricht von einer Braugefellfchaft zu Hannoper, der ⸗ 
“richtung und Nutzen betreffend, fi, in No.5 des Apʒ. nt. SL. 
v. 1765, . — 39, u . . 
Borichlag zu iBerbeffrung des Brauweſens in Den Städten, ſi. im 
3 und 4 Gt. ber Neuen Beytr. zu der Haushalt. und Car 
merat; Will. Jena, 1967. 8. © | desgl 
mons K des Bierbr. ©. 230— 233. Diefer Vorſchlag 


. J. 1766, ©. 437-= 439. 
reuß. —æ in —3 — — 
. l- . 


J 
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. elatmenı zur. an Brauordnung, f. im ı6 sad 17 

Ecreiken einet Buͤr 875 über den Vetfall der Braunahrung sub 
— igige ebranch des Weins, ſt. im 41 St. der 

De . Art. a.d. J. 1768, Desal. im 8 t. 

ds neun allgem. Garztmagı. Blanfenb. 1769, 3. &. 490— 


 Madrichtliche Anzeige won der {u Geidenb bem arseref 
ni richte A nfängf — —* ch 
(daft, x im 10 Gt. des Laufig. Magaz. v. re. —* 


* sciektirtitet u „elchen das Brau⸗ Urbarium in dem 
—— fin ünftid verwaltet werden fol, £.i No. 
on und Ebel a *5* 
on ber Free tigkeit, und tms ie, nah - 
Unterſcheid der Provingen — * En Landguͤtern ft in * 
f. (Heu. Bräfid. v. Benekendorf) Oeconomın —* Ih. 
* 275, gr.4 Be f89. , . Yu 
ie ein Laudesherr in feinem Lande, zu feinen um er Unters 
thanen Nutzen, ale Gattungen / a Ben 2 —— 
wein und Bier) auſchaffen I unterhalten laßen Fönue , 
. Yubio. Hiltebrandts nene Beytr. zur Verbeſſerung der 
Sraaser und anbes Deionomtir. Pr und Lein. 1771, 8 
142 
Heinr. Gottlob. von Ri" Erweis, daß es dem Gtaate und 
—— — ungleich nuͤhlicher it, wenn das Bierbrauen in öfs 
fentlichen Anßtalten unter genugſamer Policei s Aufficht geſchiehet, 
als wenn ſolches als eine — ausgeůbet wird, fl: 
im 4 St. deſſen fo rtgeſetʒter Bemuͤhungen 2c. 1761, 8. 


453. 

Nachricht von der Brans Gerechtigkeit ſowohl in den Staͤdten als 
auch anf dem Lande der Churmark, befenders wegen des 
Brauens zum feilen Verkauf und Verlag der Krüge, F 
Carl Gottfr. v. Thile Yiadpicht von der Churmaͤrk. € 
—— und Schoß‘ Einrichtung. — * Aufl. Halle und 

4. 17 41 — 701. 

Je. St. gers von dem Verfall der Brannahrumg 
in den Städten, und mi ſolche durch Beibehaltung des 
Biegebrauend wieder moͤglichſt empor zu bringen ftehe, Rt. im 93 

. ber Hanuov. gel. Anz. v. J. 1752, desgl. Im ııo St. er 
dein. Samml. 1753, 8. S. 1937184. 
Eden Deil. fernere Betrachtung, wie mit Belbehaltun des Rie⸗ 
gebrancnd das Sit Fuumeha zu berbeffern en, ſt. im 
t. de — vn in 
den Betrachtung, —*— dae St dche Braumefen durch 
——— Riegebrauens zu verbeſſern ſtehe, ſt. im zoo und 
... 101 e 
Evb. Deſſ. Brautäbeile ‘ver Königl. und Churfuͤrſil. Refideuzkadt 
Hannover, f. in ber Zugabe Ju den Hannov. gel. Ans. v- 5. 
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 Dier-Efüg, fiehe unter Zi 
Bier⸗Gaͤhrung, fiehe oben S. 173, fd. .. 
Bier ⸗Gefaͤße, Brau-Geräche; von deren mancherlei 
Arten, Benennung und Gebrauch iſt in vorſtehendem 
Art. Bier -Branen das Noͤt oft vorgefommen, An⸗ 
izt zeige nur Fürzlich, wie Diefelben mit Vortheil an« 
. 3ufcheffen, zu erhalten, auszupichen, zu reinigen 
und 3u en feyn. 

Da die Bottiche und andere Brau⸗ Gefäße nächft 
der Dfanne das Foftbarfte Geraͤthſtuͤck, ſo zum Brauen 
grfordert wird, befonders wo das Holz rar iſt, find: fo 
iſt 8 einem Brauherrn nicht zu verdenfen, wenn er im 

auung und Anlegung derfeiben alle mögliche Me⸗ 
nage in. Acht nimmt , und auf deren Erhaltung die 
nöthige Obſicht führe, um durch Verabſaͤumung Dies 
fer beiden Stüde nit den Börtchern zum Raube zu 
werden, und feine rau » Ausgaben nicht wider die 
Ordnung und ohne Moch vermehren zu dürfen. Sol⸗ 
chemnach fchaffet er fich in Zeiten, und bei guter Gele⸗ 
genheit, Vorrath an dem hierzu erforderlichen Holze an, 
und zwar, wenn es ſich thun Jäßt, in ganzen Stäm- 
men; fchaffer Die daraus gefchnittenen Kloͤtze zu dee 
Zeit, wenn die Geſchirre nichts auf dem Acker, oder 

ſonſt keine. nöthigere Arbeit zu verrichten haben, beſon⸗ 
Ders im Winter auf den Schlitten oder Krüpeln, in die 
Echnueidemuͤhle, laͤßt Dauben» und Bodenpfoften zu 
Bottichen daraus ſchneiden, und leget felbige, wenn fte 
zu eben fo müßiger Zeit aus der Mühle wieder gefahren 
. worden, an einen trod'nen, jedoch luftigen Ort, wo fie 
.. recht austrod'nen, und alfo allezeit im Fall der Noth pa⸗ 
rat ſeyn koͤnnen. Weil man zu dergleichen Bauen, an 
denen Orten, wo die Eichen nicht im Ueberfluß find, 
gemeiniglich fihtenes Holz erwaͤhlet, als von welchem 
man glaubt, daß es, ſeiner zaͤhen Veßigkeit wegen, im 
Waſſer und Feuchtigkeit am längften ausdauert: ſo mus 
ss. On. Enc. Vo R man 
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man ſich befleißigen , an ſolchen Deren den Handel zus 
machen, wo biefes Holz fein vollmüchfig ift, d. i. viel 


.. Kern und ganz wenig Spfint hat, als welcher festere 


zur Derfertigung der Bortichdauben fo wenig taugfich 
ift, als die aus kernſchaͤligen, volläftigen, rothfaulen, 
oder ſonſt falfchen Stämmen gefchnittenen Pfoften. 
Vebrigeng irren diejenigen fehr, welche alles andere wei⸗ 
che Hol, vom Bortichbau ausfchließen. ge Anfehung 
der bei Erbauung und Reparatur diefer Art Gefäße zu 


= beobachtenden Menage ift auch noch anzumerfen, daß, 


weil die Dauben gemeiniglic) zuerft unten, wo der dos 
den eingefalze ift, und fich alfo die meifte Naffe hinzies | 


het, falfch zu werden pflegen, man fi) deswegen von 

,  eigennügigen Böttchern nicht bereden laßen müffe, fele 

„.: bige ER gar wegzumerfen, fondern, daß man dergleis 
chen 

Bottichs Fein Waffer zu haften Haben, umfehren, und 


alfhe Dauben, da fie an dem oberften Rande des 


das unterfte zu oberft ſtellen koͤnne; mie man fi? denn 
auch noch aufferdem zu Berfertigung und Ansbefferung 


. niedriger Böttiche, als des Kovent-Bottichs, u: d. gl. 


gebrauchen kann. Auſſer den Dauben » unv Boden 


Pfoſten gehört’ zu den Bottichen ein noch ziemlich ing 
Geld laufendes Materialftül , nehmlich die Reifen, 


deren menagirliche Anfchaffung ſowohl, als beftmögliche 


.  Eonfervation, ein jeder Brauherr fic) angelegen ſeyn 
laßen mus. Diejenigen, welche nicht felbit auf ihren 
Guͤtern mit Birfenholz verfehen find, Fönnen im Walde, 


oder, wo es fi) fonft am beften thun laͤßt, dergleichen 
fange und glatte Birfenitämme, fo fich zu Borrichreifen 
fhicken, Faufen, und ſolche in Zeiten, wenn fie noch 


gut gefpeltet und gebogen werden koͤnnen, von dem 
Boͤttcher zurichten, aud) rund» gebogen und veit zuſam⸗ 


men gebunden, bis zum Gebrauch, mp fie mie nichts 
beläftiget und etwa zerbrechen werden Fönnen, aufs 
dr en laßen; da hinegen Andere , die ſelbſt 
isfenbüfthe befigen, ſich "dergleichen Reifſtaͤmme 

Zu | . on — mi 
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mit weniger Mühe und Koſten erziehen konnen, 
wie ich unter dem Articul Birke zeigen werde. - 
_ Um nun hiernächft and) die Reifen, wenn fie am 
Bottich Negen, lange in gutem Stande zu erhalten, 
muͤſſen felbige vor afler Mäffe und Faͤulniß beſtmoͤg⸗ 
lichſt verwahret werden, welches ſonderlich dadurch ge⸗ 


bßhiehet, daß die Wafler- und Gießrinnen, vermicteſſt 


Deren das Wafler, Die Würze, Das Bier ıc. in Die Bote 
tiche zu laufen, und in die Pfanne, auch wieder hers 
aus, übergegoffen zu. werden pflegt, allezeit in veteng 


und tuͤchtigem Stande feyn, auch niemahls in die Bot⸗ 2 


tiche oder aus denfelben etwas ohne Anhängung der fos 
genaunten Giefbretter' gegoffen werden möge. Hier 
durch wird verhindert, daß die Tropfen, fo bei derglei⸗ 
hen Gelegenheit abzutriefen pflegen, nicht in die Keifen 
„fällen; und felbige fomohl, als die Dauben, zur Fäulnig 
- bringen fönnen, welches doch im Gegentheil, und bei. 
nicht genugfam gebrauchter Aufſicht, um defto leichter 


zu geſchehen pflege, weil die Naͤſſe, die fich durch fölche 


‚heruntergefaflene Tropfeh zwifchen die Reifen einfegt, 
weder durch. Lappen noch durch die Luft wieder heraus⸗ 
zubringen iſt. 
Bei dem Bottichbau chut man beſſer, wenn man 
dem Boͤttcher die Arbeit nady dem Stuͤcke verdinget, als 
wenn man ihn um Tagelohn und die Koſt arbeiten laͤßt. 
Die Geſtelle, worauf die Bottiche ruhen, muͤſſen recht 
dauerhaft, und, wenn es angehen will, von Eichenholz, 
oder gar Steinen, gemacht werden; oder, wenn ſie ja 
von andern Holze verfertigt würden, mus folches doch, 
zu Vermeidung des Schwammes und der Faͤule, auf 
Steinen ruhen, und alfo unumgänglich hohl liegen, 
weil ſonſt die Bottiche, wenn ihre Unterlage ſich ſenket, 
gar leicht verſchoben, und wohl gar aus einander gerüßs 
“Set werden koͤnnenn. nn | 
.Alle hoͤtzerne Gefäße muͤſſen, ſobald fie leer ſind, mit 
kaltem Bahr geſpuͤhlet amd geſchtecket werden. Bes 
le 2 mierkt 
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merkt der Brauer bei dem Ausfpülen mit falten Waſ⸗ 
fer, daß ſich die Hefen fehr veſt angelegt haben, und 
die Tonne daher durch Das bloße Ausſpuͤlen ſich nicht 
reinigen läßt, fo wirft er durch das Spundloch eine 
Kette in die Tonne, und fchürtele dieſe folange, bis die 
Kette alle Unreinigkeit abgerieben hat. Zu baldiger Aus⸗ 
trocknung des Gefäßes, wenn die Reinigung gefchehen, 
mug der Luftzug im Brauhauſe frei gelaßen-werden. 
. Um die Brau⸗ und Biergefäße von dem übeln 
Geſchmack zu befreien und zu reinigen, und. die 
. Säure aus dDenfelben zu bringen, ift am beften, 
wenn man fie mit Bohnenſtroh ausbrennet, gleich dar⸗ 
auf mit einem Beſen wohl ausfchenert, und, wie vor⸗ 
gedacht, mit kaltem Waſſer wiederum ſchreckt. Oder, 
man füller das Faß halb mit Waſſer, wirft glüendge- 
machte Kiefelfteine zum Spundloche hinein, bis das 
Waſſer zu fochen anfängt; wenn es zu fochen aufge 
port hat, wirft man mehrmahl heiße Kiefeifteine darein, 
is aller üble Geſchmack ausgefocht iſt. Alsdenn wer⸗ 

den die Faͤſſer ausgeſpuͤhlt und ausgewaſchen. 

Wenn ein Gebraͤude umgeſchlagen, und das Bier 
zeitig fauer worden iſt, mus man ſolches nicht lange auf 
dem Gefäß laßen, weil fonft dergleichen eingeſaͤuertes 
Gefäß Ay faft ninmier vollfonımen wieder zurechtbrin⸗ 

en läßt. Ä 

s Was das Auopichen der Gefäße betrifft, fo iſt es 

- eben feine unumgängliche Nothwendigfeit; ‚ja, bie 
Weißbiere und Breihahnt werden meiſtentheils auf une 
ausgepishte Gefäßegefülle. Es hat übrigens Das Aus⸗ 
pichen wirfiich feinen Mugen bei flarfen, dicken und 
gewuͤrzhaften Bieren, wenn anders der Böttcher. bei 
dem Pichen das Pech nicht verbrennet und in Kohlen 
verwandelt. Die guten Wirkungen Davon find folgende. 
1) Das Verpichen hindert alles Eindringen der Luft, 

.. ‚daher es aus diefem Betracht ſchon viel zur Erhaltung 
des Bieres beiträge. 2) Weil-das Pech aus vielen 
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. " gummiartigen, wäfferichten und ſatzigen Theilen befte- 
— het, fo ziehet das Bier, wenn es einige Zeit darauf liegt, - 


und das Pedy nicht gar verbrennt ift, viel Theile aus dem⸗ 
felben heraus, wovon es balfamifcher wird, und einen 
etwas bitterlihen Gefhmad bekomm. Man fang 
Diefes daraus erfennen, weil nachher das Pech in den 
Faͤſſern allenehafben brüchig und loͤcherig gemorden iſt. 


3 ) Sind die Fäffer neu, fo würde das Bier, vornehm⸗ 
lich wenn es auf den Gefäßen vollends abgaͤhret, einen 


Starten Geſchmack nad) dem Holze bekommen, welchtes 
Durch den Lieberzug von Pech verhindert wird. Mur 
mus man dafür forgen, daß der Dampf iind Rauch fd» 
viel als möglich ans den Faͤſſern komme, damit fich Fehr 
Ruß anlege, welcher dem “Biere freilich Feine gute Eis 
genfchaften beibringen möge. Das Pech, fd man ie 
dem Gefaͤße braucher, iſt entweder braun, welches man 
auch weiß nennen koͤñnte, oder ganz ſchwarz; dieſes 


"nimmt mun zum ausmendigen Verlaßen, nicht aber 


zum Pichen inwendig, weil es dem Biere einen merkli⸗ 
en üben Nachſchmack zu geben pflegt; jeries aber wird 
zum inmendigen Pichen gebrancht. Che der Boͤttcher 
Das Faß mit neuem Peche anfeuert, mus er daffel 

um und um an allen Orten mit dem Schlägel auswen⸗ 
Dig tüchtig beflopfen, damit dag verbrannte De ifte 
wendig abprelle. Alsdenn mus er auch das Faß mwen⸗ 
Dig mit einer Kraße, faft wie die Schornfteinfeger ho⸗ 
ben, ausfragen und reinigen, ehe er das neue Pech 
bineinbringt. Den nöchigeit Vorrath des Pechs mus 
fih) der Brauherr bei Zeiten anfchaffen; Benin, wenn er 
Dafleibe von den Zuhrleuten, oder in den Pechhuͤtten 


Centnerweiſe Faufet, kommt ihm der Stehl 12, bis hoͤch⸗ 


ens 15, Gr. zu ſtehen, dahingegen er, wenn er nicht 
* taufen il, eis bis er 68 bei jedem Gebraͤude nd« 
big hat, dem Krämer 20 Gr. bis ı Rthlr. dafür ber 
zahlen mus. — — 
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ser den, Anoſchweſein der Birsgefähe, ſ 
m S. 187, f. 

Um bei — großen Menge Gefäße die Vertau⸗ 
fung derfelben möglichft zu verhindern, mus der Ei⸗ 


—5— ſich ein Zeichnungs⸗Eiſen von den Anfa 


uchſtaben feines Nahmens, ingleichen alle Zahlen b 


ſonders in Eiſen verfertigen, und beides auf das Gefäß 
einbrennen, folglich fowohl zeichnen als numeriren 
laßen; jedoch mus folches, wenn es vecht fern foll, auf 


verfchiedene Dauben und auf beide "Böden geichehen, 
weil ſoriſt, wenn es nur auf Eine Daube geſchieht, fe 


‚ Rige mit wenigen Koften herausgenommen, und eine an⸗ 


dere dafür eingezogen werden kann. Sierbei mus man 


ſich ein befonderes Befäß- Regifter halten, darinn man 
‚bie Nummern, weldye zu jedem Gebräude genommen 
“werden, einträgt, hiernaͤchſt die Nummer, fo ein Kaͤu⸗ 
fer erhalten, in dem Dier- Negifter, (f. unten dieſen 


Art.) an dem Rande jedesmahl darzu notiret, und, wenn 
das Gefäß zuruͤckgebracht wird, defien Nummer ohne 


Anftand, fowohl in dem Gefaͤß⸗ als Bier -Regifter Id» 


fchet, da man denn mit der Zeit fogleich mit weniger Mu⸗ 


„be fehen kann, was vor Stuͤcke fehlen, und von wen man ' 
‘fie zu fordern habe, daher auch, wenn die Sache nur 


in ihrem ordentlihen Sortgang und Auffiche erhalten 
wird, unmöglich viel'verloren geben kann. Denn, ob« 
gleich der Wolf die geyäßlten Schafe fo wohl frißt, als 
Die ungezählten, fo befindet man fich doch bei dergleichen 
Eineihrung allemahl eher im Stande, fein Gefaͤß, 


woman es antrifft, fich zu vindiciren, als wenn es nicht 


gezeichnet wäre, und es wird auch ein jeder eher Schen 
tragen, fich eines gezeichneten, folglid) fremden Gefäßes 


, anzumaßen; zu geſchweigen, daß man burch Hülfe des 


Numerirens allemahl vermögend ift, das Verhältnis 


feineg Geſoͤßevorraths in einen Augenblick zu überfes 


ben, und, zu Recrutirung deffelben, in Zeiten Anftalle - 
zu machen, zumahl wenn man nicht unterläßt, die ein» 
Ä 5 gangenen 


fi B N . _ 
t W 
vegangenen Stoͤcke in dem Regiſter jedemahl MA 


noctiren. | 
Bier; Beld, heißt an manchen Orten dasjenige, tweiheg: 

‚ dem Geſinde wöchentlich, ftart des Bieres in narura. zu 
ihrem Trunfe auggefegt ift. In noch allgemeiner Bere ‚ 
| ſtande bedeutet es foviel, als Trinkgeld, oder jede Eleine 
‚Belohnung an Gelde, fo Bedienre, Moͤgde, Arbeits⸗ 

Leute, Tagelöhner zc. aus freiem Willen, entweder für 

geleiſtete Aufwartung, uͤberbrachte Gefchenfe, und ans 
dere unbedungene Feine Dienfte, oder zur Ermunterutig 
ihres Sleißes, .befommen. . 
ier- Hahn, ift ein befanntes Inſtrument aus Mefling, 

‚ welches man .erft anftatt des Zapfens in das Loch eines 

“ Bierfafles ſtecket, wodurch hernad) dag Bier, vernlit- 

telſt deſſen Auf- und Zudrehens aus dem Faſſe bequem _ 

‚ Berausgelaßen, und fodenn nach Verlangen auch wie⸗ 
derum damit verfchloffen werden kann. Man findet fols 
he von unterſchiedener Größe zu Fäffern oder Tontıen ; 
alle aber müffen vonder Eigenfchaftfeyn, daß der Schlüf 

ſel darinnen wohl eingerieben werde, und nicht tröpfefe 

- oder auslaufe. . Auch hat man darauf zu fehen, daß er 
innen glatt durchbohrt ſey, und Feine unrechte Hölung 

. Habe, meil foldyes wider die Reinlichkeit ift, und dem 

Biere einen fchlechten Geſchmack zumege bringen Farin, 
In diefer Abficht wird ebenfalls erfordert, daß, ehe 
man den Hahn in das Faß ſtecket, er jedesmahl mit reis 
nem Waſſer, auch wohl mit fiedendem, fleißig ausge 

“ wafchen und gereitniget werde, weil bei dem Gebrauch 
ſich gern ein Schleim anzulegen pflege. " 

Dier-Hefen; von deren Befchaffenheit, Eintheilung umd 
Gebrauch, wie diefelben fange gut zu erhalten, mie fie 
zuwege zu.bringen, fo oft man ihrer nöthig hat, und wie 

" fie in farger Zeit gu vermehren, fiche oben ©. 176, f. 
und ©. 181, fa. , on 

Bier⸗Kegel, fiche Dier-Zeichen. on 

on ' N 4 : "Bier 
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364 Bier⸗Keller. 

Blier⸗Keller Die zur Brauerei nöchigen Keller mů ffen 
nnmitte· bar unter das Brau· und Malz · Haus amı 
werden, damit Das Bier von dem Bottiche fegfeich durch 
einen Trichter und Schlauch in die Keller gelaßen wer⸗ 
den koͤnne, wodurch viel Arbeit erfparet wird. Ueber⸗ 
houpt betrachtet, gehören zu einem guten Bierkeller fol⸗ 
gende Haupteigenſchaften: 1) daß derſelbe von oben, 
.. unten und allen Seiten trocken ſey; 2) daß er im Som⸗ 
„ ee friſch, im Winter aber warm fen; 3) daß er zuake 

len Zeiten einen guten Zuftzug babe. - 
Dos Erſte mangelt gemeinigfich fehr vielen Kellern,, 
. und liegt der Fehler davon bei der erften Anlage; wovot 
‚unter dem. Art. Zeller umftändficher handeln werde, 
, Die Mäffe äuffert fich aber auf zweierlei Art: 1) durch 
Tagewaſſer, weiche von oben hineindringen, und 2) 
durch Quellen aus der Tiefe oder von den Seiten, Bei 
beiden mus auf die Lage des Ortes gefehen werdet; 
nehmlich, ob etwa unweit von dem Gebäude eine tiefere 
- Gegend zu finden iſt. Verhaͤlt ſichs olfo, fo mus man 
unter den Grund des Gewoͤlbes, che man foldhes anle⸗ 
- get, einen Kanal übers Kreuz graben loben, wovon der 
‚ eine ganz am Ende bes Abſluſſes einige Zoll tiefer ſeyn 
mus, Diefe gegrabene Vertiefung wird mit Kiefelfteie 
gen angefüllet, und oben mit Lehm.oder fetter Erde bes 
deckt, fo ziehen man das Waller unter dem ganzen 
.. &runde des Gebäudes weg. Findet aber fein Abzug 
Etatt, fe mus man das Grmäuer mit guten veſtem 
Mörtel mauern laßen, ber aus ı Theil Kalf, ı Theil 
San, 3IHeil gefioßenen Ziegelfteinen, und J Theü 
. Sammerfchlag, beftehen mus, weiches alsdeun ein Wap - 
ferfüre ift; äufferlich aber mus wenigftens ı Fuß breit 
. Lehre, Ihon oder fette Erde vom Grunde big zur Erde 
heraus an den Mauern veftgeftoßen werden. 





u. 


Dos Zweite wird erhalten, wenn Die Keller tief an. " 


et werden. Die äuffere Luft mus nehmlich nicht 
den Kellerhals in den Keller Roßen, fondern na 


.'!. 
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weder der Kellerhals mus gebrochen ſeyn, und nicht her 


trade ausgehen, oder, wenn er von auſſen bis Hinunter 


| gebe ausgehet, mus vor bie obere Thüte eine Vor⸗ 


€ gebauet werde, in welcher die Thüre mit der Kel⸗ 
ferthüre nicht paffen darf. Sodenn kann auch unten 


der Keller von der Treppe burch eine Thuͤre abyefondert 
ſeyn, wodurch man ſowohl der Sommer» als Winter- 


Luft Einhalt che, damit felbige nicht fogleich Hineln- 
* einge, uf che rt Bien fir im Sommer ff, 


und im Winter wm. —. — 
Das Dritte iſt ein hoͤchſt nothwendiges Stuͤck; beim 


‘wenn ein Keller keinen guten Luftzug hat, fo beſchlaͤge 
‚alles, was darinnen iſt. Soll nun folder Luftzug na⸗ 
9 ſeyn, fo mus der Keller eine Meine Oeffnung ber 
' —F Mitternacht und Mittag haben. Auſſerdem aber 


"ei 


u, 


die Hige die unter dem Roſte befindliche Luft; wur 


’ 


nn man niche nur einen guten Luftzug in dem Bler⸗ 
Keller bewirken, fondern auch zugleic) die ſtarken Aus⸗ 


Bänftungen bei dev Bährung abziehen, wenn man eitien 
kleinen 


amdl unter dem Brauofen in den Aſchenheerd 
führer. Denn wenn diefer gefeuert wird, fo verduͤnnt 


es gefchiehet, daß die untere ſchwere Luft aus dem Kiel 


u fer mit Gewalt herauffteige, welcher aber durch die uͤbri⸗ 


gen Deffriungen des Kellers fogleich wieder frifche Luft 


“ nachfolget, Auch kaun man, wenn es die Gelegenheit 


Pr 


verftartet, ein lebendiges Waſſer offen durch den Keller 


* fließen läßen; denn dieſes bringe inımer frifche Luft mit 


hinein, und die barinnen befindfiche wird niemahls fauf 


» und flinfend. Die Keller fleißig auszuraͤuchern, iſt 
. zwar nicht unrecht; allein, wenn biefeg etwas zu ſtark 


geſchieht, fo nimmt dag Bier den Geſchmack davon an. _ 


Man pflege fie auch wohl des Jahrs einmahl mit Ströß, 


weiches an den Wänden herum gelegt und angezundet 
wird, außzubrennen, damit fie von den Spiuhen und 
anderer an den Wänden fich angehongener Unreinigkeit 


gefäubert werben. - Die Sefabrung bat gezeigt, vs 
Ä rs 
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266. Wrnehlen 
‚fih Kaller, welche inwendig weiß onsgetämcht find, 


„vor Schimmel und Moder beſſer, als andere, hal⸗ 
- ten; vieleicht aber. rührt es daher, daß der Schim⸗ 
wel, weicher felbit. weiß ift, fi) darauf nicht fo. ſehr 
. et. j eo. . . 
J s Man ſoll in einem Keller, wo man Bier liegen hat, 
micht andere Speifemaaren , als: Kohl, Wurzeln, 
Fleiſch, Fiſche ꝛc. ſonderlich Milchwerk, welhes Saͤurung 
:giebt, aufbehalten, weil der Geruch davon in die Faͤſſer 
geht, fo oft der Spund geöffnet wird,. und das Bier 
unſchmackhaft und fauer macht. a, die Faͤſſer ver- 
. berben von bdiefem Geruch, wenn fie ausgeleert find, 
‚ wenn man fie nachher nicht eben fo forgfältig zufpünder, 
. als da fie voll waren, und das Getraͤnk, welches nach⸗ 
her wieder aufs neue darauf gefülleg wird, bekommt ei⸗ 
nen übeln Geſchmack. an. Bu 
Was die übrige Einrichtung eines Bierkellers, und 
‚ die darinn gehörigen Geraͤthſchaften, betrifft, fo kann 
. man darüber Herrn von Eckhart in feiner Experi⸗ 
. mental: Öeconomie, ©. 404 und 547, nathlefen. , 
. Um denen Lingelegenheiten abzubelfen, Die von dem 
täglichen Kellergehen verurfachet werden, ba unter aus 
‚bern, je öfter die Kellerthüre geöffnet werden mus, 
deſto mehr Kälte im Winter, und Wärme im Sommer,’ 
. Hineinfommt, beides aber denen Getränken, die man 
.. im Keller verwahrer, ſchadet: hat Herr Eph. Polhem, 
‚im VB. der überf. Abandl. der König, Schwed. 
Acad. der Wiſſenſch. a. d. J. 1743, ©. 129, fgg. 
durch die Hydroſtatik ein Mittel ausfindig gemacht, 
vermöge deſſen man fich allezeit ſelbſt friſches 
Bier in fein eigenes Gefäß einzapfen kann, und 
Dabei in feiner Rammer oder Stube bleibt, wenn 
ſolche nur unten auf der Erde ift; denn höher Binaus - 
„bis zul 16 Ellen läßt es fi) zwar verrichten, aber mit 
. mehr. Kunft und Koften. | 


Man 


— 
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Bier⸗Keller. 267. 
Man Irget 2 Tonnen - er ober Oybofte in einen Winkel 
im —n hen in rar Geſchoſſe ein Gefäß mie 


awo Abtheilingen über einander fliehen mus, von denen in der 
oberſten ein befländiges Kuͤhlfaß mit Waffer flieht, aus dem 


eine Bupferne Roͤhre ſin die eine oder leere Tonne niedergeht, ' - 


und in die andere ober untere Abtheilung wird ein Zapfen oder 
| ‚Dabı I ein Glasroͤhre gefteckt, die in. ber vollen Biertonne 
niedergehet. en 12 
Die leere Tonne, in welche das Waſſer nach und nach ans: 
‚bern Küblfaffe läuft, wird, der Dauer wegen, vun ſtarkem 
oh an Danben und Boden gemacht, und mit eiferuen 
eifen 
pichen, und inwendig ausichtuefeln, fo wird fie deſto dauerhafter, 
Die Tupferne Röhre, Die gügleich mit der Glasröhre Durch 
eine Deffaung in das Kellergemölbe geht, mus wohl sulams- 
mengefuͤgt und gelötet ſeyn, wie eine andere Branntweinröhre, 
ungefähr eben fo weit. Diefe Röhre wird fhächweife zuſammen⸗ 
geſetzt und wohl geldtet, bis fie ihre rechte Länge erhält, die 
awifchen dem Boden der Tonne und dem Boden des Kühltaffes 
enthalten ifi; bei dem festen wird. fie nur geloͤtet, in die Oeff⸗ 


nung der Tonne aber gefüttel. Das Ende der Roͤhre in ve . 


Zonne mus vom Boden fo weit entfernt ſeyn, als der Roͤ 
Halbmeſſer beträgt. oo 2. 
Die Glasroͤhre, welche aus Stuͤcken, "ungefähr ſx Ele 
lang, beſtehet, wird mit Blei und Kuͤtt zuſammengefuͤgt, in 
eine hoͤlzerne Roͤhre geſteckt, die aus zwo halben Roͤhren fa 
mengeſetzt if. Dan Ieget das Glas hinein, weil der Kuͤtt 
noch warm iſt, und umwickelt es mit Pechdrath; nachgehends 
wird die ganze Roͤhre auſſen, mehrerer Dauerhaftigkeit wegen, 


gepicht, jedoch mus der Theil, welcher ſich in die Tonne hin« 


ein erfirecket, und durch ein Spundloch ogn gehoͤriger Gro 
eht, ohne Pechdrath ſeyn, und bis ungef 
hinnuter auf den Boden reichen, danit Feine Heſen mit hinauf 
.Eommen, Eben diefe Röhre wird mit warmen Kuͤtt beveſtiget 
Will man fiebei Einlegung einer andern vollen Tonne losmachen 
fo Hält man ein warmes Eifen daran. Um auch zu verhäten, di 
"die Glasroͤhre wicht zerbreche, ober Schaden leide, wenn eine 
nene Biertonne ;eingeleget wird, . siehet man die Glasroͤhre 


wittlerweile durch den Boden des Gefäßes ſoweit in die Höhe, 
„daß fie in die beiden halfen sufammengefügten Röhren kommt, 


“während dab die Tonne untergeleget wird, und folchergeftallt 
vor Schaden ficher bleibt. y il ' — 


chlagen. Wil man fie nachher auſſen ringsherum - 


hr eine Queerhaud 


Will 


— 


268 Bier⸗ Keller. 

Wil man dat Bier nicht gern quatfcheln, um et nicht träße zu 
machen, fo leget man in den Keller imo — und glatte 
Unterlagen, quf welche für jede Tonne eing eine Sdlefe gele⸗ 
Het wird, die man nachher mit einem kleinen Seil fortsichet, 
‚welches um einen Welbann wiſchen beiden Tonnen —*5 — 
“m mit einem Haſpel oder einer Kurbel facht forgetel 

oft die Waffertonne vom Waſſer voll wird, welches man 
34 — ins Kuͤhlſaß gieht, ſoſern die Bierkannc voll werden 
u.6 wit man es ans, und läßt es entweder auf dem Bor 
die Seherrinne ablaufen, oder trägt es 7 on 


hd die Wal glei 
X die eine yH bald voll Waffer, als die andere Gt itr 
Jen wird; macht man aber die Waſſertonne noch cinmahl fo 
groß, als die Biertonne, fo Henn 100 Biertonnen, eine nad 
— — — ingeleget werden, che dieſes Ablauſen des Wafs 


dena beide, die Waſſer / und die Biertonne 

Bu nahe neben mn morden find, hoc nd mdn 
eine Fleine Fupferne Röhre mit ihren gefrämten Enden in beis 
de Tonnen Spundlöcher, welche mit Kutt wohl beveftiget wird. 
: Dur folche —— die Luft nachher aus der Waſſertonne in 
bie Diertoane, und verurfachet, indenz fie anf das Bier Drücker, 
‚daß ſolches in der. Glaerö Te aufſteigt, weil die ajferfänle 

deſio ur — ie höher ihre Röhre if, als Die Blasräpre. 
a su merken, on Th anne beftu cher vol wird, je 


— — — — aus dem un Di J 
— wie nis bat ie u haben, fo 





Mi nt und ein Dedkel da —5 
lalchen im Herau⸗ füchen — we 





Schnur von ein 
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Bier· ratz - Wir Maauß. 269 


Win jemand einen Verſuch Ueblich Bier am Ge⸗ 
ruch und —* in bekamen, p far ann die leere Waffertons 
ne mit dazu dienlichen Gewürzen, eftrichen werden. Oder, 
man kann auch einen damit gefüllten Eeinmandfad in folche Toms 
ne hängen, damit Die Luft, welche darin beftändig eingeſchloſ⸗ 

ef Ay Kalte, ale De Beet an ie gnihalige it, weiße 
beſſer erha ⸗ 
doch Bier dem Biere nicht (haben Fann. ' 

Bier. Aranz, fiehe Bier - Zeichen. 

Bier - Rüge, von chineſiſchem oder meihniſchem Porcel⸗ 
lan, von allerlei Fayence, von Bunzlauer und ande⸗ 
rer guter irdener oder ſteinerner Arbeit, ſind bei Gaſt⸗ 
mahlen izt nicht mehr ſo im Gebrauche, wie vormahls. 
Am liebſten ſerviret man izo in Becherglaͤſern, und nur 
mehr in glaͤſernen Kruͤgen 

Bier⸗KRuͤnſte, wie truͤbes Bier zu klaren, wie die Biere 
zu verwahren und aufzubehalten, ingleichen dieſelben, 
wenn ſie ſchaal geworden, oder in eine Saͤure uͤbergehen 
wollen, oder auch dick, von ſchlechten Geſchmack und 
unangenehmen a find du verbefleen; ſiehe oben, 
©. 197, 200 fg 

Bier⸗Maaß, iſt eni e cylindriſche Gefäß aus Zinn 
oder Blech, wornach nicht nur das Bier verzapfet, und 
sum einen gewiſſen Preis ausgemeſſen, auch daher eine 
Meß » Kanne genennee wird, fondern es erhält auch, 
nad) deſſen Anzahl ein Jedes größeres Gefäß, als eine 
Rufe, Faß, Viertel, Tonne, Eimer, u. f. f. feinen 
proportionirlichen Anhalt, Wie nun in den trocknen 


Maaßen fat jeder Ort feine befondere Größe hat, alfo . 


findet ſich auch in diefen ein merklicher Unterſcheid. In 
den preußiſchen Landen hat ein Faß 200 Quart, eine 
Tonne 100, eine Halbtonne so, ein Oehmchen 2$ 
Quart. ‘Syn den churfächfifchen Landen aber hält ein 
Faß 420 Kannen, das find 2 Viertel; 1 Viertel hat 
2 Tonnen. Allein, wie das Maaß der Quarte und- - 
Kannen von andern Orten bald größer, bald fleiner iſt, 
und » nicht leicht ein folhes Maaß angenommen, wer 
darau 


. 


\ 


| 270 vV u Bier⸗Maaß. , ie 
2 Darauf das verſchiedene Maaß teduclret werden Bam, 


welches auch nur in Deutſchland allenthalben befanne 
wäre, damit einer, dem ich fage: ein berlinifches Faß 
hält fo und ſoviel Quart, mic) verfichen, und Das Maaß 
nad) dem Gemäß feines Ortes treffen koͤme, mwofern 


. er nicht Gelegenheit hat, ſolches wirflic) gegen einander 


zu ahmen; alfo ereignet fid) ſowohl im Gemäß der fluͤßji⸗ 

en ale trockenen ‘Dinge eine große Berwirrung und 
Schmirrigfeit; ſonderlich, da der gemeine Land» umd 
Stadt» Wirth, der doch diefe Einficr am meiften brau- 
yet, es niche leicht verfteher, wenn man ihm auch auf 
eine mathemarifche Art ein Maaß beſtimmen mellte. - 
Indeſſen fann man foldyes doch einigermaßen, und auf 
eine ganı einfältige Art dadurch bemerfitelligen, wenn 


man }. E. ein berliner Quart von Zinn oder Blech 


nimmt, welches, foviel möglich, einerlei Dicke am Bo⸗ 
den und an den Seiten haben, überdem aber unten und 
oben allenchalben rund, ohne Beulen, uͤnd gleichmeit 
feyn, folglich einen Cirkul, und alfo im Durchfchnite 
einerlei Weite, und hiernächft eine gewiſſe Höhe haben 
mus. Die Weite oder das Maaß des Durchfchnitte 
aber ſowohl, als das Maaß der Hoͤhe, braucht alsdenn 


nur, und zwar nach Zollen, entweder des gemeinen 


Schuhes, da es der ıote Theil, oder des rheinländis 
ſchen, da es der 12te Theil iſt, angezeigee zu werden, _ 
weil entweder der gemeine, oder rheinländifche Schub 


von dem Flaͤchenmaaße meiſtentheils befannter, ale 


fonft ein Maaß, if. Mad) diefer Beſtimmung nun 
Form einer in Nürnberg, Augfpurg, Dresden, Sans 
nover, Wien, Frankfurt sc. ein foldhes Anart nad)» 


machen laßen, oder ein anderes Maaß feines Ortes, 


es mag heißen wie es will, ober eines andern, ahmen: 
ſo iſt er im Stande fogleich zu fagen, wieviel ein Bere 


liner Haß zu Dresden, Hannover xc. und umgekehrt, 


nach einem dafelbft gewöhnlichen Maaße Halte. 


Dies: Mu⸗ 


in 


— Bier⸗Mus. Bist: Probe. 271 


Bier Mus, Bier⸗Brei, nennet man eine Art Suppe 
von Bier, welche theils mic Kuͤmniel, theils mic Zuk⸗ 
ker, folgendergeſtallt zubereitet wird. Man chut gerie⸗ 
benes hartes Brod in einen Topf, gießet Bier darauf, 
wirft ein wenig gequetfchten Kümmel, oder an deſſen 
Stelle etwas Zucer, darein, ſetzt es zum Feuer, und 
laͤßt es durch einander kochen; Hierauf wird es ger 
quirlt, daß es Far werde, und ein Stud Butter 
— ein paar Eiern darein geruͤhrt, ſo iſt dieſe Speiſe 
g. F 
Bier» Probe, iſt nicht nur ein gewiſſes, ſehr genau ab⸗ 
getheiltes, Inſtrument, wie die Salzwage der Soolen⸗ 
Probe, wodurch die Staͤrke und Schwaͤche eines Bie⸗ 
res erforſchet, und auch erkannt wird, wieviel Waſſer 
mehr in ein Faß unter das Bier gefuͤllet iſt, als in das 
andere; ſondern es bedeutet auch in einigen Seeſtaͤdten, 
als: Hamburg, Danzig ꝛc. ein gewiſſes von dem Ma⸗ 
giſtrat dazu verordnetes Collegium aus den. Braueruͤlte⸗ 
ſien, welche die in der Stadt gebraueten Biere ausko⸗ 
ften, und mo das befte befunden worden, folches durch 
Öffentlich angefchlagene Zettel befannt machen, :das 
ſchlechteſte Bier aber, . wenns es.gar verwerſlich ift, 
wraken, d. i. ausfegen, und für untüchtig erflären, 
auch mohl, nach Befinden der Sache, den Brauer des 
Bieres verluftig machen, daß er es an die Armenhäufer 
liefern, und oft noch dazu. eine Strafe erlegen mus. 
Das Werkzeug der Bierprobe, wodurch man den. Ges 
- halt und.die Stä:fe eines Bieres erforfchen kaun, findet 
man zwar bereits in Leupolds Theatro machinarum, 
und zwar im Theatr. Star. univ. P. II, $. 26 befchrie 
ben; daaber bemerkt worden, daß folche Berrichtungen 
auf feinem gemiffen Grunde beruhen: fo hat die Kön. 
Schwediſche Akademie der Willenfchaften, dem Herrn 
Jacob Faggot, Oberbitector des Landimefferamts, auf⸗ 
getragen, auf eine folche Berbejjerung dabei zu denfen, . 
> Die acht. ne dem Geſetze der Hydroſtatik gemäß A | 


Der Grabe 


a2 “ Bier» Probe. 


[ordern onderm auch zu einer befondern Richtſchnur biewen 
Önnte, nach —8* ſich die Staͤrke und der Werth 
dieſes zu unſerm Unterhalt ſo noͤthigen Getraͤnkes 
beurtheilen ließe. Hier iſt feine Beſchreibung dieſer 
verbeſſerten Bierproben, aus dem XXV B. der 

überf. Schwed. Abhandl. a. d. J. 1763, ©. 49, fag. 


im dieſer Abfichr die gemöhnli üt der 
a a 


beibehalten; doch, d 

Gever unb Der Btöhre Dar Yo ocate, aranf mebe und 
Penntlichere Grade zw —— le auf den auslaͤndiſchen, 
wie die Siam —X — Bei der de Br a und der Dar De 


8 
proflatikhe —— * et * und 
(em eier vergleicht — die "Sigur auch nu an (der ©. 


ein iſt es ausgemacht, daß das Bier defio mehr. wiegt, 
je flärfer es il, und daß alles Bier mehr eigene Söwere hat, 


als reines Waſſer. Zum Yeweile * —8 


gang hell war, und gefunden, daß ein Eubinoi mie mio 563 

ein Cubiczoll reines Daffer bingegen 545, Aßewog. 

diefem habe ih nad dem Gewichte & Diefes Bleret mit 

Waſſer vermenget; da vor der Vermiſchung ı — 558 

— Noch weiter nahm ich, auf eben bie Urt, gleichviel 
Bier nud Waſſer, und * I an 554 Kr — 


Vernſchungen mit 


erdurch habe ich gr Nr ung der Bieproßt anf 


einen befläudigen und begreiflichen Grund gebauet, weil man 
elle, — as ber boden y 
Waſſers bedienen Faun, wel 
— ——— — —* 


—— e und eines 22* 


Dir: Probe, 273 
_ Iiajebem Diefer Waſſer fir ſich, Habe ich Die be jn⸗ 
—* that nehmlich ſoviel Schrot hinein, Bien iffe Putnete 
von ihr an die Wafferflädye hinabfunfen, die an fr Roͤhre mit 
Graden bemerkt waren. | 
Diefe Mühe, die Probe in allen Waſſern zu juſtiren, mus 
man anwenden, menn die Röhre von ungleicher Weite ifi, da 
- Denn auch die Grade ungleid werdet, wie die Figur ungefäße 
- jeiget: Wenn aber die Röhre durchaus gleichmeit ift, ſo Braucht 
-. man nur die Puncte zu fuchen, au Die fie im fügen Waffer, 
und in dem, das am meiften gefalzen ift, finfet, und den Zwi 
ſchenranm in vier gleiche Theile theilen. 
| Wenn die Puncte gefunden worden, die in der Figur mit 
Queerſtrichen an der Röhre bemerkt find: fo Bann man durch 
Dalbirung jeden Theiles Achttheile haben, wie die Figur gleich⸗ 
ps seiget; und dieſe laßen fich wieher zu Sechszehntheilen Hab . 
iren, ı. f. w. wenn es Die Känge der Roͤhre zulaͤßt, daß die 
+ Eintbeilungen Fenhtlic) genug werden | \ 
Ich Habe deggleichen Proben theilt ans Glas, theils and 
aus verzinntem Mfenbleche verfertigen laßen, wie auch aus 
Meſſing, um zu erfahren, welche Art zum allgemeinen Gebrau⸗ 
He dienlicher wäre. Die gläfernen find zu zerbrechlich, die 
.- biechetnen unfauber, und verlieren ihre Verzinnung im Ge 
. Brauche, womit auch die Juſtirung verloren geht. Die mefs 
mgenen find alfo die beiten. Doch Fann ein Blechſchlaͤger fie 
ten wachen, daß fie nicht in der Röhre ungleich, und im 
Örper fef werden, daher fie geneigt im Biere ſchwimmen. 
WVonm Nutzen diefer Dierproben iſt nicht nöthig viel di fagen; 
Bean man fann die Unterſuchung der Stärke des Dieres ſo 
wenig eutbehren, fo wenig man wege der Beichaffenheit vieler 
andern Seuchtigfeiten unmiffend bleiben will. Befonders wirdein 
: Brauer dadurch erfahren, wie gut Das iſt, was er verferfiget, 
ſo, daß er es nach einem Preiſe verkaufen kann, der dem Preife 
des Malzes, dem Verlage der Handthierung und den Koſten 
der Zubereitung gemäß ift, und ſich mit nach ber Stärke des 
Bieres von einer oder der andern Urt richtet. Eben fo Fönnten - 
Brauer und andere Hauswirthe, in Staͤdten und auf dem 
Lande, ihre Biere zu derjenigen Stärke, die fie verlangten, 
brauen, wenn man mit der Dierprobe die eigene Schwere det 
Würze unterfuchte, nachdem fie in kaltem aller abgefühle ft, - 
da man fie denn a — noch mehr einfochen Inden , :vdee 
- gegentheils mit Wafler verbiiunen fönnte, nachdem Die Probe 


? 


anemwieſe. J 
On VTh. S Auſfe⸗⸗ 


274 Aller «Probe. 


E en 


läßt ſch, vermeittelfi dieſer Probe, Deren m 
— 16 Brauerei bahnen, daß. man weis, wie groß 
bräude von einer gewiſſen Menge Malz werien kann, 








u * der man eine gewiſſe Menge Bicr —— Alsdenn 


en 


. z ... 


aber die 
all graan el bas Maaß und Gewicht des 


Die Größe der Probe laͤßt ſich nach Gefallen einrichten, 


BIT man den Körper des Werkzeuge fo greß macen, als die - 
geametrifche 


igur iſt, fo mus die Röhre 4 Elle lang, und ı3 


ien weit ſeyn. 
Uebrigens ift bei dieſer Bierproben Gebrauche folgmdes m - 
merken: 1) Wenn fie ins Wafler gefeuft werden, um in — 


ob fie an das gehörige Merkmahl im Waſſer oder im 


finfen, um die Stärke des Bieres zu prüfen, mus man den 
Darian liegenden Schrot gleich ſchuͤtteln * damit die Probe in 
der Feuchtiakeit gerade, und nicht geneigt, ſiche. 2) Man 


mus genau nachfehen, daß fich unter dem Berfnde nicht Eufrblar 


fen an die aͤuſſere Fläche der Probe hängen. Dieferwegen und” 
‚man allen Schaum vom Biere wegnehmen md die Feuchtigkeit. 
mit einem Löffel oft umrühren, damit ſolche Blafen auflicigen 
und vergehen; wie man deum and) die groben dann und sau 





herausnehmen, und die Dlafen jerfiören mas, die ich etwa 


daran gehängt haben, weil ſolche fonft die Probe i ind der Seuche 
tigkeit erheben würden. 3) Es ift zwar gleichviel, ob man cin 
großes oder kleines Gefäß brauchen will, diefe Pro funzen dars 
innen anzuftellen, wenn die Probe nur einen sehörigen Spiels 
Raum bat. Uber der Bequemlichkeit wegen, kann man dazu 
ein Maaß von verzinutem Bleche verfertigen laßen, welches 2 


Zoll tiefer iſt, als die age Fänge der Probe, und etwa & El 


le im Daurchmeffer haͤlt. Dieſes Maaß fuͤllet man bie auf 1 
mit der Beuchtigfeit ; die man prüfen will. Man kann 


Fr diefes Gefäß brauchen, Die Probe darinnen zn verwahren, 


ba es denn mit einem Deckel’ verfehen,, und ctwas weiches 
bineiogeflopft wird, darinn die Probe licgen kann, ohne done 


" telt zu werden, wenn man fie in der Taſche fragen will 


faun man auch, wenn es gefällig ift, die Probe in einem be 
fondern Sutteral machen lafen. \ Die Probe mus zugleich - 


mit dem Maafe, nad) jedem Verfuche woh gerciniget md ges 
trocknet werden; daher mus man die Probe in Feine Feuchtig⸗ 
- feit fenfen, wenn fie ne das Maaß noch von anderm Biere 


der Roͤhre, dahin 


oder von Waſſer no * Man bemerkt das Merkmahl ann 
rn im Biere hatt and ſehe nach, 


Sie. Regie. as 


was vor eine —— von Searkbiere und Waſſer dieſem 
Merkmahl in der Sr gehört; daraus kann man den Gehalt 
und die Stärfe des Bicres befiimmen. 6) Wenn, die Probe 
nicht genan — einem gewiſſen Merkmahl von Viertheilen gd 
Achttheilen gleich fmft, fo kann man wenigſtens nach dem 1. 
genmaaß beſſimmen, ob die Stelle, welche an der Oberfläche 
: Dei Waſſers iſt, etwa Sechszehntheilen zugebört. -3 €. Wenn 
. bie Probe zur-Hälfte zwiſchen dem unterflen Merkmahl und 
dem naͤchſt daruͤber bejeichneten ae ſinket, fo Hält die Feuch⸗ 
feit 42 Starbbier, und Steht fie mitten zwi⸗ 
Ion dem Merfmahl des ei und dem nächften Punct, 
hat das Getränk Starkbier, und +3 Waffer. Steht fi 
Bei.a, fo find „3 Starfbier, und 43 Waſſer darinnen, n.f. w. 
7). Man mus wie bie Probe umkehren, bob die Möhre nieder 
- werte komme; denn da fönnte Schtot in Die Roͤhre falten, und 
‚be Fa (0 wanfend machen, daß nicht 5 ſchwoͤmme. 
. auch den Art. Fluͤßigkeiten⸗Pruͤfer. 
en Gebrauch der Sa —5 — * Unterfachutg der Gute ber 
iere, 1, das 26 St, aunſchw. Anz. v. J. 17613 
iungl. das 181 St. ea AR ent 1781, 2. E . 


Bier. Regifter oder Rechnungebächer. So fin 
Sund undnfehnlich das Bier-Megotium bei dem erften 
Anblick fcheinen mögte, fo qualificirt ift doch felbigen zu : 

: aller möglichen Unordnung und allen daraus entfpringen« 
- den Schäden. Wie will ein Brauherr wiffen, ob und 
: wiesiel er, nad) Berlauf des Jahres Mugen oder Scha⸗ 
- den von feinem Brauweſen gehabt, wenn er die Aus: 
gabe und Einnahme nicht mit gehöriger Accurateſſe aufs 
ſchreibet? Wie will er wiſſen, mas er vor Vorraͤthe 

‚ nad und nach angefchaffer, und zum Theil feinem 
- Brauer übergeben habe, mas davon nad) und nad) ver- 
brauet, wieviel ihm Bier dafuͤr in den Keller geliefert 
‚worden , und was alfo nod) vorräthig ſeyn müfle, wenn 

. ‚ber Bermalter nicht allgin der Syerrfchaft, ſondern auch 
dem Brause, ein richtiges Berzeichnis Darüber aufge 
ſetzet? Wie will er ifen ‚ wer von Zeit zu Zeit das 
verſchrotene Bier erhalten, und wer ſolches bezahle, ode® 
. von werner die Zahlung noch zu erhalten habe, inglei⸗ 
hen wie viel nach und nad In die Haushaltung . 

\ = 2 ee 
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276 Blier⸗Regiſter. 
fet worden, wenn er nicht eine ordentliche Specificasion 
darůͤber verfertigen laßen? Wie will er wiſſen, ob die zum 
Brauen gehörigen Stuͤcke noch alle vorhanden, ober 
* wer das Biergefäß erhalten, - und folches wieder zurück 
„der nicht zurück geliefert habe, und wie ftarf uͤberhaupt 
: Die Anzahl deflelben noch fen, wenn er folches nicht im 
gewiſſe Bücher jedesmahl auf. und auch wieder abfchrei« 
ben ofen? Hieraus laͤßt ſich nun gar leicht die Folge⸗ 
F ziehen, daß niemand fuͤglich bei dem Brauweſen 
fortkommen koͤnne, wenn er nicht wenigſtens fuͤnf 
Regiſter oder Rechnungsbuͤcher darüber hält; ale: 
. ein Ausgabe - und Zinnabhme « Kegifter über das 
baare Geld; ein dergleichen Rechnungebuch über Die 
Vorraͤthe, oder ein fogenanntes Braurenifter, wel⸗ 
ches leztere in Anfehung der Gebräude auch noch befon- 
ders gehalten werden kann, ferner ein Bierregiſter, 
. werinn das Datum, das ausgefchrotene Gefaͤß, die Nahe 
. men der Käufer, der Preis, die Numer des Gefaͤßes 
und der Tag der Zahlung aufnotiret werden mus, und 
. welches mit deito mehrerm Fleiße und genäuerer Beob⸗ 
, achtung gehalten werden foll, da ein jeder Hauswirth 
allezeit im Stande feyn mus, felbiges mit fo großer 
Gewißheit, als ein Kaufmann feine Sandelebächr, zu 
produciren, und auch erfordernden Falls eidlich in Credit 
zu ſetzen; naͤchſtdem ein Drangen abe. nventarium 
überhaupt, und endlich ein Gefaͤßregiſter insbeſonde⸗ 
re, wovon bereits oben, ©. 262, gehandelt worden. 
Wer alfo in Haltung vorangezeigter Regifter nicht alle 
mögliche Sorgfalt anwendet, wer fidy eine kleine Muͤhe 
verdrüßen läße, zu Erhaltung guter Ordnung eine jede 
Sache zur rechten Zeit, und ehe fie halb in Vergeſſen⸗ 
heit gerathen, einzutragen, aud) wohl manches zwei⸗ 
und dreimahl in verfchiedene Bücher zu ſchreiben, ber 
kann fic) Die gewiffe Rechnung machen, daß bei; 
Brauen, und mer weis, ob nicht auch am ihm ſelbſt, 
: Hopfen und Malz; verloren fen. 2 
ier⸗ 
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Bier » Rutbeh, fiehe unter Bier» Zeichen. 
Bier-Schröter, 8. Palengarii, heißen au vielen Orten, 
und befonders in Städten, gewiſſe von der Obrigkeit 
'beftellte Auf» und Ablader, die in den Raths⸗ ober 
- Stadtfeller eingelegten fremden Biere in die oͤffentlichen 
Gaſthoͤfe und Schenfhäufer zu deren weiterer Verſchen⸗ 
fung und Auszapfung, gegen Exlegung der gewoͤhnli⸗ 
den Gebühr, zu verfihroten, oder zu tragen und zu 
führen. S. aud) oben ©. 231, f. 
Bier-Suppe. Man läßt, in einem Töpfchen, Bier beim 
Feuer heiß werden; darnach fchläge man ein paar Eier 
- in ein anderes Töpfchen, legt ein Stuͤck Butter darzu, 
quirlt e8 mit ein wenig falten Bier ab, gießet alsdenn 
das Bier an die Eier, falzet es ein wenig, und quirlt 
zulezt alles wohl durch einander, damit es nicht zuſam⸗ 
menlaufe. Endlich fchneidet man Semmel, Weiß- 
Brod, oder auch anderes gutes Brod, würflicht, und . 
‚ richtet die Suppe auf daffelbe an. Dan kann fie auch, 
nach Belieben, mit Zuder verſuͤßen. Ä Ä 
In die Bierfuppen mit Aümmel, wird.der zer _ 
floßene Kümmel vor dem festen Quirlen hineingethan. 
Zu einer recht gute Dierfuppe nimmt man aud) 
auf eine große Schüffel 3 Eierdotter, und Flopfer fie mit 
“einem Löffelnofl füßer Sahne wohl ab, gießet gutes 
Bier nach Gutduͤnken daran, wuͤrzet es ein wenig mie 
Muscatenbluͤhten, thut ein Stuͤck Butter, Zucker, 
und ein. wenig Roſinen, daran, klopfet es unter einan-· 
‚ ber, ruͤhret es aber während dem Sieden über dem Feu⸗ 
er immer fort, daß es sticht gerinne, und richtet es zu⸗ 
lest an. et 
Bier: und Milch Suppe Man nimmt ı Wößel 
Milch, und eben foviel Bier, ſetzet beides befonders - 
zum euer, und wenn die Milch Kocher, fo gießet man 
Jean das Bier, und.qutelt beides mit einander wohl um, 
fonft läuft es zufammen. Hernach ſchneidet man Sem⸗ 
mel oder anderes weißes ri würfliche, und thut Pi 
| on 3, hes 


| 
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ches in die Schuͤſſel, worein man die Suppe anrich- 
een will, fehläge aledenn drei Eierdotter in ein Töpf- 


J chen, hut ein Stuͤck Buttet darzu, und quirle es 


< wohl durch einander. Hierauf sicher man die Bier» 
- und Milchſuppe damit ab, und richtet ſi e auf das 


wuͤrflicht⸗ gefchnittene Brod an. 

Es laͤht ſich dieſe Suppe auch folgendergeftalle. be⸗ 
reiten, Ein Noͤßel Bier und ı Noͤßel Milch gießet 
man zufammen im einen Topf, quirlt eine Mefferfpige 


‚Mehl darein, ſetzt es zum Feuer, und quirk es dann 


| und warn etlihemahl um; hernach verfertige man 
ſolche Suppe vollendg als vorhergehende, und laͤße fie 


auftragen. . 


Diet und Wein. Suppe. Man macht 3 Kanne Bier 


. 


fiedend, und verfihäumer fie wohl, thut ein wenig But · 


ter darein, umd fiedet fie noch einmahl. Nachher ruͤh⸗ 
ret man 2 ganıe Eier, und von 3 bis 4 andern das 


Gelbe mit einem Noͤßei Wein an, läßt auch diefeg ein 


wenig mie dem Bier fieden, und verfüße es mit Zuder, 
rühret aber immer fort, wenn die Eier darinnen find, 


damit fie nicht gerinnen, Endlich richtet man fie über 


a 


gewuͤrfelte Semmelſchnittchen an, welche man allenfalls 


vorher au) in Schmalz gelb röften kann. 


Bier⸗Taxe, ift der von der Policei vorgefihriebene Preis, 


um welchen die brauberechrigten Bürger das Bier 
verkaufen und ausſcheuken müflen So nochwen- 
dig und nüglich die Biertaxen für das gemeine We⸗ 
fen find, ſo unnüg ‚und vergeblich werden fie hiugà 


gen, wenn das ganze Brauweſen nicht- zugleich in 


eimer guten Einrichtung und Verfaffung ſtehet. 
Man mus alſo vor allen Dingen und. zuerſt dafür 
ſorgen, und ſich niche bloß daran enter. daß 
man dem ‘Biere van Zeit zu Zeit einen proportionir · 
ten Prri ſetzet. 


Auch 


| 
\ 
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Auch ſelbſt bei einem - wohleingerichteten Brau⸗ 
Weſen erfordern: die Biertaxen viele Klugheit und 
Vorſicht. Sollen fie-villig und. unfchädlich feyn,, ’ fo 
muüuͤſſen fie fih nad) dem Preife des Getraides rich⸗ 
ten. Gleichwie aber bei dem Brode eine kleine oder 
mäßige Steigerung des Getraidepreifes feine Veruͤn⸗ 

- derung der Tare nach fid ziehen ann, (S. 1ITh. 
der fEncyclopäd. ©. 391) fo darf ſolches auch nicht 
in Anfehung des Bieres geſchehen; denn es gehört, 
Diefes eben fo fehr zur Lebens: Rothdurft, wie jenes. 
x &8 würde auch die oͤftere —— des Prei⸗ 
ſes der ganzen Brauerzunft groͤßern Schaden brin- 


gen, als der Vortheil feyn Fönnte, dem ein oder ae · 


- derer Zunftgenoffe davon ziehen dürfte. Denn, ob⸗ 
gleich gegen die Verminderung des Preifes niemand 
was fagen wird, folhe auch der Armuth auf eine 
"Zeitlang zur Erleichterung gereichen ann: fo Pflege 
doch folche Freude nicht fange zu dauern, ſondern 
ein deſto höherer. Preis bald nachzufolgen; dadurch 
werden aber'die Leute verbrüßfich gentacht, die Con⸗ 
fismtion wird verringert,. und ber Branumgang zum 
Schaden der ganzen Zunft zuruͤckgehalten. Man 
ſollte alfo vielmehr - denjenigen Preis, ‚weichen man 
einmahl veftgefegt hat, wenn er nur einigermaßen bil 
fig iff, ſo lange als möglich, beizubehalten ſuchen; 
es müßte denn eine allzugroße Veränderung im 
‚ teaidepreife vorgehen, die eine Steigerung oder Ver⸗ 
‚minderung des Bierpreiſes nothwendig machte. 
Siernächft ift, bei Segung der Diertare, auch oͤf⸗ 
erg die Lage des Orts in Betrachtung zu ziehen. 


In denen Städten und Dörfern, welche an der 
Granze liegen, und an ben ausıwertigen Lintert[ = en 
ſtarke — haben, wird man allemahl wohl 

ſhum, wenn man das Maaß Bier um ein paar 
Pfennige wohlfeifer giebt, als es bet gewöhnliche 
94 Preis 


‚TR - Beier.⸗Tare. | 
Preis mit ſich bringe; denn, indem dadurch der 
Brauumgang befördert wird, fo iſt der Vorcheil, 
den ein jeder Brauer davon hat, groͤßer als der 

Schaden, melcher etwa der ganzen Zunft zuwaͤchſt. 
Aus eben diefer Urſache pflege man aud) an derglei⸗ 
chen Graͤnzorten den eimmahl gefegten Bierpreis he 
ſtandig beizubehalten, eg mag das Getfaide theuer 
oder wohlfeil ſeyn. 
Bon der Biertare ber abelichen uud Aemter⸗Brauereien, wor⸗ 

nach das Bier in Tonneun zu verkaufen, f. Hrn. v. Thi 
Regrict von ber Ehurm. Gontrib, und Schoß⸗ Einsicht. 

Diie Biertaren müffen, wie ſchon gedacht, na 
dem marktgaͤngigen Preis des Getraides eingerich« 
tet werden. Es ift. aber dieſes allein noch nicht ges 
nug, fondern man mug zugleich einen ordentlichen 
Brauanſchlag über die Ausgabe und Einnahme von 
einem Gebräude Bier verfertigen, um daraus zu er» 
.. feben, ob dem Brauer, wern das Bier zu einem 
. gergiffen Preis gefeget wird, für feine Mühe ein fols 
her Ueherſchuß oder Profit verbleibe,. mit welchem 
er billig. zufrieden feyn. könne, Ein folder Brauan⸗ 
ſchlag wird ſodaun mit der Biertaxe verbunden, und 
zugleich mie publiciret. will zu einem Mufter 
bie neueften Zaren und Brauanſchlaͤge für Berlin 


h 
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"Bier: Tape, 
Tax 
von einem Seiräune arten Gerften: 
Bieres, à 32 Scheffel, 
. nach der Königl. allergnädigften Decla- 
ration vom 21 “Yan. 1772. 
32 Scheffel Halb 


I 





1 Apr. bis ı Det. 1774, A 15 Gr. oPf. 


24 Scheffel 45 Metze Hopfen, a6 Gr. .4 vt 
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E Wann vorfichende 60 Nthlr. 8 Gr. 3 If. aufzı} Tonnen 
“Bier, als foniel von 32 Scheffrl Gerfien gezogen werden. ſollen, 


Fiheilet werden: ſo Foftet 
die Tonne —— ——28chl. 19 Gr. 33 
"das Quart beim Schenkke — — 9pf. 
Halb: Bier die Tonne mit Zufchuß der d. 13 der Koͤnigl. Decla⸗ 
kaufet werden, für  - 1thl. 18 Gr. 3 Pf. 
und das Quart beim Schenkteß — — «pf. 
Die Brauer und Schenker ſollen ber Koͤnigl. Declaration vom 
sı Jan. 1772, bei Vermeidung der darinn veſigeſetzten Strafen, 
auf das genaueſte nachleben ; wie denn auch dem Brauer nicht er: 
laubt iſt, mehr Kovent als den sten Theil von dem Gchräude gu 
sichen, welches allein an Soldaten und Armen a 2 Pf. das Quart 
verkanfet werben fol. - | .. 
Mit diefem Kovent follen die Brauer und Schenker feine Ver 
mifchung,, wie auch Feine Verfälfchung mit dem flarken Biere vor⸗ 
nehmen; widrigenfalls fie die in, dem Edict de 1722 veflgefegte 


ration vom 21 fan. 1772 veſtgeſetzten 8 Gr. 4 Pf. mus ver 


| Strafe za gewärtigen 


Wer ſich ferner unterſtehet, dieſe Taxe zu ecke 
dem Policeis Directorio in 10 Rthlr. Strafe verfallen feyn. 
fin, d. 22 Oct. 1774 nn 
BE Ronig Preuß. Policei⸗ 
irectorium. 


un ander ne 

von einem Gebräude een ⸗Bieres, 

416 

“nach der Koͤnigl. allergnaͤdigſten Declaration 
vom 21 San. 1772. 

Rthlr. Er. Pf. 





gen Durchichnitt der marktgängig geweſenen 


_ Getraidepreiſe, v. 1 gie ı Dctob. | 


. 174, a ı Rthir. Er - - --I18I—|— 
a |15 Scheffel Hopfen, nach obengedachten 


Durhihnitt, r. - -I|glg 
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Halb: Bier die Tonne mit Zuſchut der d. 13 ber Konigl. De⸗ 
claration vom 21 an. 1772 veſtgeſetzten 8 * Pf. mus ver⸗ 
kaufet werben, für . - - 2 üthl. ı&r.5 

und das Quart beim Schenfer —- — ri. 
Die Brauer und Schenker follen der König! Declaration ca. 


Verl d. 22. xt. 1774 
a Ronigl. Preuß. Dolicc- 
irectorium. | 


Taxe vom Kufenbier | 
nad) den unterm 14 May 1739 approbirten Princi- , 
piis, mit proportionixlicher Erhoͤhung nach der 
- - neuen Tare vom 36 Nov. 177F. 
Berechnung der Linfoften von einem Gebraͤude 
Kufenbier, von 32-Scheffel Gerſte. 
Rthir. Gr. HM. 
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ar euchier. BierrZeichen a8 
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a7 ööttherlohn - - “| Kia 
ss Dfammenine -» - — —- - . 0 0. 0. 21.17 6 
Amt für Licht, Kiche, Befn,  +| zlıaı| 4 
201 Dem Braner an Miethe, oder für Unterhalt 
ang des Brauhauſes, auch su feinem Un⸗ 
| 5 und zur Abtragung der buͤrgerlichen —F 
Samma aller Ausgabe 1011 275 
Hiervon abgerogen die Einnahme | | 
3) I Sb - ZRH. gör| » | 
2) für Baͤrme Rh — } 4} 8 — 
Bleibt an Ausgabe | 96 [18 | S_ 
Wenn vorfichende fr. 18 Gr. 5 Pf. auf 10% Tonnen 
Bier, an * u 32 Scheffel ori —* werden 
ſollen, vertheilet werden: fo koſtet 
. De Some -, Ruhr 189 Pf. 
und dd Quart —— 261.2 Vf. 
Dergleihen Biertare und Brauanſchlag wird in 
dern koͤnigl. preußifchen Ländern gemeiniglid) gweimahl 
des Jahrs, nehmlich um Oftern und Michaelis, von. 
dem Commiſſario loci und dem Magiftrat reguliret, und 
hernach zu jedermanns Wiflenfchaft oͤffentſich in dem 
Rathhauſe angefchlagen. Auf die Biertape wird, mie 
allerdings nöthig iſt, fehr feharf gehalten, und darf 
Fein brauberechtigter Bürger, bei angefeßter Strafe, 
- fin Bier weder unter noch über Die Tare verfaufen 
oder verfchenfen, ohne vorher die Anzeige davon dem 
Brandirectorio gethan zu haben; und pflegt die Strafe 
des erhöheten Preifes allemahl noch einmahl fo ſtark zu 
ſeyn, als wenn das ‘Bier unter der Taxe ausgeſchenket 
witrd. 
Bier Trichter; ſiehe oben ©. 195, und 198. 
Bier⸗Wiſch, ſiehe unter dem folgenden Articul. 
 Dier Zeichen, find diejenigen Merfmahle, daran man 
nicht nur erkennet, wo ein Bierſchank, fondern 35 
au 


286 Bier. (Bahn) Wir. Ahmet) -..- 


> au daraus zu fehen, welche Art des Bieres geſchenket 
wid." Alſo bemerket ein von grünem Laub geſlochtener 


» Kranz, der-bei Ausfegung des gewoͤhnlichen Bierzekr 


chens noch überdies darzu gehangen wird, daß an dies 
ſem Orte nebft dem andern Bier aud) Roßmarin» oder 


dergleichen Kräuter » Bier zu verfihenfen ſey. Sonft 
haben die gemeinen Schenfen ihre gewiſſe aushangende 


ESchilde und Zeichen, - oder-ein gemahltes Täflein mit 
vollgeſchenckten Biergläfern, Toback und Pfeifen; oder 


einen an einer fangen Stange gebundenen großen Buſch 
grünes Neis, fo ein Bier⸗Wiſch heißt; oder einen 
Höhernen Krug an einer Stange roth und weiß ge 


mahlt; oder ein hoͤlzern buntes Kreutz, mit jwei derglei⸗ 


chen Töpfchen obenher geziert, welche beide Arten mars 


“ Dier » Kegel nennet; oder ein vergogenes Fuͤnfeck, 


welches man auch einen Druden · Sußzu nennen pflegt; 


‚vent  Seichen. . 


n. . .In Eilenburg nimmt man, zu Bierzeichen, wohl⸗ 
gewachſene Fichten mit gruͤnen Gipfeln, reiniget ſie von 
, ihrer Schale und ben unter dem Zopfe befindlichen Ae⸗ 


ſtten, fegt fie in alte Roͤhr Enden auf dem Pflafter ſchraͤg 


ä 


‘ 
D 


miehr dergleichen verwelkliche — bedarf, und 


ein, und beveſtiget ſie irgendwo mit einer Leine an den 
Haͤuſern. Diefe Fichten werden daſelbſt Bier⸗Ruthen 
genannt. Der Schaden, der dadurch unnoͤthig an jun⸗ 

em Holze geſchieht, mus deſto betraͤchtlicher ſeyn, da 
Fa jeder Bürger daſelbſt jaͤhrlich zwey, ja wohl noch 


darzu gemeiniglich die wachshafteſten und geradeſten 
Stangen genommen werden. | 


©. bad 57 St. der Oecon. Nachr. Ipi. 1753, 8: ©. 6304 f. 


Bier, (Sichtensodee Tannenfproffen-) f. der Oecon 


Encyclop. IT, ©. N f. — 


93,1. 
Bier, (Warmes) Warmbier, tft ein Getränk, deffen 


' . ſich unſere Großältern im — Jahrhundert, unb 


zu Anfange des jegigen, faſt auf eben die Art, tie wir 
u uůht 


nn. 


, ein Bund Späne aber find an manchen Orten das Ko- 


ägt des Caffee, und mit beſſerm Nutzen für ihre Geſund⸗ 
‚ beit, bedienten. Hin und wieder trinkt man auch noch 
*. Deut zu Tage, befonders auf Reiſen und in Wirchshäus 
. fern auf dem Lande, wo man feinen guten Caffee hoffen - 
‚Darf, ftate deſſelben Warmbier, mie es denn, wenn 
man fic) erfältet hat, eins der beiten Hausmittel ift, 
welches ſich überall ohne viele Mühe zurichten laͤßt. 
Es wird aber folgendermaßen gemacht. Man kocht 
‚auf jede Perfon ungefähr ı Noͤßel Bier; quirle unter 
deſſen, daß es kocht, in etwas Faltes Bier ein Ei (für 
jede Perfon), eine Meflerfpige voll feines Mehl, etwas 
"Butter, wie auch nad) ‘Belieben etwas Singber, .Mus« 
‚satennuß und Salz; und menn das auf dem Feuer 
ſtehende Bier in vollem Kochen ift, fehürter man das‘ 
kalte mit dem Eingequirlten hinein, quirlet es ftarf in 
dem Fochenden Bier herum, läßt diefes ſodann noch ein 
Flein wenig aufbrudeln, ‚aber nicht in die Höhe wallen, 
‚und nimmt es vom Feuer. Alsdenn fann man es aus , 
Caffeetaſſen, wie den Eaffee, mit Zucker tririfen. Sonft 
kann man quch den Zucker fogleich im Bier mitkochen, 
Wenn das Warmbier für jemanden zugerichtet wird, der 
fich den Magen erfälter hat, fo quirlt man erwas Pfef⸗ 
. fer zu den obigen Ingredienzien. E 
Bier, (Wermuch-) |. der Oecon. Encycl. I Th. ©. 


153, f. Ä 

Bierbold, Pierolt; fiehe unter Amfel. 
Bieſam, fiehe Bifam. . 

Bieſelries, werben die Fleinen, etwa 2 Fuß langen, fehe 

dünnen und vorzüglich weißen Reiſer genannt wovon 

der Korbmacher die Seiten einiger kleinen Nähförhe 
verfertiget. | . | . 

Bieten, Bietben, ein Geboth thun, Sr. Offrir, oder 

_ Faire une Offre, heißt den Werth oder Preis einer Sache 
‚fagen, ben man dafür geben will; welches aber noch 

Teinen Kauf ausmacht, es fey denn, daß er von dem 
Verkaͤufer gleich angenommen win1id.— 


Bieore, 


= 





286 Bier. (Fichten) Wir. Bann) 
arch daraus zu fehen, welche Art des Bieres gefchenfer 
wird.“ Alſo bemerfet ein von grünen Laub geflochtener 
Kranz, der bei Ausfegung ‘des gewoͤhnlichen Bierzeir 
chens noch überdies datzu gehangen. wird, daß an die 
ſem Orte nebft dem andern Bier auch Roßmarin- oder 
dergleichen Kräuter » Bier zu verfchenfen ſey. Sonſt 
Haben die gemeinen Scheufen ihre gewiſſe aushangende 

- Schilde und Zeichen, - oder- ein gemahltes Täflein mit 
vollgeſchenckten Biergläfern, Toback und Pfeifen; oder 
einen an einer langen Stange gebundenen großen Buſch 
grünes Neis, fo ein Bier⸗Wiſch heißt; oder einen 

- Hölfernen Krug an einer Stange roth und weiß ge 


mahlt; oder ein hölgern buntes Kreug, mit zwei dergie® . 


‚ chen Töpfchen obenher geziert, welche beide Arten man 
* Dier + Kegel nennet; oder ein verzogenes Fuͤnfeck, 
welches man aud) einen Druden: Suß zu nennen pflegt; 
‚ ein Bund Späne aber find a manchen Orten das Ko- 
-. 5 Eilenburg nimmt man, zu Bierzeichen, wo 
gewachſene Fichten mit grünen Gipfeht, reiniget fie von 
. ihrer Schale und den umter dem Zopfe befindlichen Yes 
fteu, ſetzt fie in alte Roͤhr Enden auf dem Pflafter fehräg 
ein, und beveftiget fie irgendwo mit einer Leine an den 
Haͤuſern. Diefe Fichten werden daſelbſt Bier - Nurben 
geuanıt. Der Schaden, der dadurch unnoͤthig au jun⸗ 
a Hole geſchieht, mus deſto betraͤchtlicher ſeyn, da 
faſt jeder Buͤrger daſelbſt jaͤhrlich zwey, ja wohl noch 
. mehr dergleichen verwellliche Bierzeichen bedarf, und 
darzu gemeiniglid) die wachshaftelten und geradeſten 
. Stangen genommen werden. 
©. dad 57 St. der Oecon. Nachr. Spi. 1753, 8 ©. 630, f. 
Bier, (Sichten- oder Tannıenfproffen-) f. der Oecon. 
Encyclop 


Bier, (Marmes) Warmbier, ifk ein Getränk, deſen 
ſich ınıfere Großältern im vorigen Jahrhundert, umb 
im Anfange des jefigen; faft anf eben Die Mt, Bien 

. n 3 


ijt des Coffee, und mit befferm Nuten für ihre Befund: · 
beit, bedienten. Hin und wieder trinkt man auch noch 
‚Deut zu Tage, befonders auf Reiſen und in Wirchshäu: 
fern auf dem ande, mo man feinen guten Caffee hoffen 
‚Darf, ſtatt deſſelben Warmbier, mie es denn, wenn 
man ſich erfältet hat, eins der beften Hausmittel ift, 
welches fich überall ohne viele Mühe zuxichten läßt. 
Es wird aber folgendermaßen gemacht. . Man kocht 
auf jede Perfon ungefähr ı Nike Bier; quirle unters 
deſſen, daß es kocht, in etwas Faltes Bier ein Ei (für 
jede Perfon), eine Meflerfpige voll feines Mehl, etwas 
"Butter, wie auch nach Belieben etwas Ingber, Mus⸗ 
‚satennuß und Salz; und wenn das auf dem Feuen 
. Rtehende Bier in vollem Kochen ift, ſchuͤttet man das 
kalte mie dem Eingequirlten hinein, quirfet es ftarf in 
“ dem kochenden Bier herum, läßt diefes ſodann noch ein 
Flein wenig aufbrudelm, ‚aber nicht in die Höhe wallen, 
und nimmt es vom Feuer. Alsdenn kann man es aug . 
Caffeetaſſen, wie den Caffee, mit Zucker trinken. Sonft 
kann man auch ben Zucker fogleich im Bier mitfochen, 
Wenn das Warmbier für jemanden zugerichtee wird, der 
fich den Magen erfälter hat, fo quirit man erwas Pfef⸗ 
. fer zu den obigen Ingredienzien. ge 
Bier, (Wermuth) f. der Oecon. Encycl. I Th. ©. 


153, f. | 
Bierhold, Pierolt; fiehe unter Amfel. 
Bieſam, fiehe Biſam. 1 W 
Bieſelties, werden die kleinen, etwa 2 Fuß langen, fehe 
dünnen und vorzüglich weißen Keifer genannt, wovon , 
der Korbmacher die Seiten einiger Fleinen Nähförhe Ä 
verfertiget. | W | 
Bieten, Biethen, ein Bebotb thun, Sr, Offrir, oßer 
Xuirẽe une Offre, heißt den Werth oder Preis einer Sache 
ſagen, den man dafuͤr geben will; welches aber noch 
Seinen Kauf ausmacht, es fey denn, daB er von dem 
Verkaͤufer gleich angenommen wir. ‚ .. 
\ ore, 





288 Bievre. Bijon. 
Bievre, L. Caſtor; ſiehe Biber. | u 
Biez, heißt, im Franzoͤſiſchen ein Canal ober Waffergang, _ 
das Wafler auf ein Muͤhlrad zu treiben. Wenn jen» 
ſeits ſolchen Ganats ein’ anderer Canal ift, der das 

Waſſer gegen den Strohm führt, fo heißt felbiger Arri- 
' ere-biez. Vormahls fagte man Bier. | 
Bifohium, fiehe Sweiblatr. 
Bifurcation, fagt man von Pflanzen, deren Wurzel, oder 
"Stamm, oder Hefte und Zweige, in Geftallt einer Ga⸗ 
bel aufgeſchoſſen find.” 
Eigcarrade Oranges bigarrſes, eine Art Ponieranzen; 
ſiehe Th. II, S. 89. 
Bigarreau, heißt in Frankreich eine marmelirte Kirſche, 
vunte Herzkirſche, von ſchwaͤrzlich roch und weißer Farbe 
vermengt, zum Unterſchiede der ganz rothen Herzfirfchen, 
welche Coeurets heißen. J 
Bigarrures, ſiehe Aiglures, Th. 1, ©. 460. 
Bigeos, ſiehe Bijon.. 
Bigle, nennet man eine Art engfifcher Windhunde. 
Bignet, Beigner, ſiehe Pfannenkuchen. 
Bignonia, fiehe Leompeten - Blume. 
Bigontia, Bigonzo, fiehe den folgenden Articuf. 
Digor, L. Congius, Ital. Bigontia, oder Bigonzo, ein 
“ venetlanifches Weinmaaß, hat 4 Quarti, oder 16 Sec⸗ 
I di. Bier Bigonzi machen ı Eimer oder 256 Pfand. 
Inm Branntrdeinmaaß hält 1 Bigonzo 14 Secchi, 
oder 56 Pfund. — 
ijon, oder Bigeon, iſt eine Art Terpenthin, der fuͤr eine 
Art weißen Balſam gehalten witd. Dieſer Balſam 
fließt von Natur, und ohne Einſchnitt, in der großen 
Hitze, aus den Tannen: Fichten » und Lerhen- Bäumen, 
‚ Die man in dem Gehölze Pilarre, in ber franzöfifchen 
VLandſchaft Foreft, antriffl. Er wird für befler und 
edler gehalten, als der durch den Einſchnitt der Baͤume 
gemonnah wirdi  . | u 


Bijon, 


| Bijou, m ‚Dilon. - 289 
zgyou, wird-im Franzoͤſiſchen von aflen.curidfen Dingen 


und Spielmerfen gelagt, Die auf unterfchiedlichen Seiten 
glänzen und fpielen, dem Frauenzimmer zum Puß die, 
nen , oder. auch zu Auszierung einer Stube odet eines 
Cabinets gebraucht werden. Die Galanteriehändier 
verſtehen unter Bijoureriearbeit alle Meine Koſtbar⸗ 


keiten von Edelgeſteinen, Juwelen, Gold, Silber ꝛc. 
die den Schmuck und Puß junger Herren und Damen, - 


. oder aud) anderer Perfonen, und artig meublietee Ca⸗ 
.. „ binette ausmachen beifen, z. E. koſibare Perfchiere, 


\ 


Zabatieren, Uhren 2c,. Derjenige, welcher mit aller⸗ 
Hand foldyen Fleinen Föftlichen und curiöfen Dingen han -- 


delt, heiße ein Bijoutier, Zu Paris find es die Kraͤ⸗ 
mer und Soldfchmiede, die als Juwelirer diefe Hand⸗ 


. fung treiben. Und eben fo haͤlt man es nunmehr auch 
in Deuefchland, fonderlich in Berlin, Hamburg, Nürn« 


berg, Augſpurg ꝛc. Siehe auch Juwelirer. 


\ 


"Bile, ift ein Gewicht und Maaß zugleich, deſſen man ſich 


auf der Küfte_von Coromandel in Oftindien bediener, 


Es ift der achte Theil vom Man. Ein Bis enthälts 


"Bilanz, oder Balanz, Sr. Bilan, ober Bilance, heißt 


bei den Kaufleuten die monatliche oder jährliche Schluß» 
Rechnung, Fraft welcher alle Schuldner und Gläubiger 
dergeftaflt aus dem Hauptbuche ausgezogen werden, daß, 
wenn die Bücher auf italienifche Manier, d. i. in Dops 


>... pelten Poften geführet worden, beide Seiten des Bilanı, 


nchmlich Credit und Deber, . gleiche Summen Haben. . - 
„und aufgehen, weiches denn mebrentheils das Merk 


mahl zu feyn pflegt, daß richtig ubergetragen worden. 
Es theiler ſich aber ein folcher Faufmännifcher Bilanz in 


einen fpecialen sder monathlichen, und in einen ges 


neralen Haupt· oder jährlichen Bilanz. Jener 

dienet bloß, das ſchon gemeldete vermeinte richtige Lie» 

bertragen, vornehmlich aber Die Reſte auf der Schuloner 

und Gläubiger Rechnung bem Patron, der Handlung 
Vu. VO. 


gleichſam 
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gleichſam in einem kurzen Begriff, und auf einem Blätt- 
", hen, vorzuzeigen, damit er fogleich Daraus erfehen moͤ⸗ 
ge, 'welche ihm fchuldig fenn, und wieviel, und wenn 
Solche Schuldpoften zu bezahlen vorfallen, und er alfo das 
Mahnen nnd Kincaffiren darnach anfteflen koͤnne; 
auch wen er hingegen, und mieviel er wieder fchuldig 
ſehy, damit er ſich auch feines Orts mie der Bezahfung 
darnach richten, und, Credit erhalten möge. Es finden 
ſich aber folche Refte gleich, wenn man nur das Wenigfte 
von dem Meiften abzieht, als: wenn des Debers Sum⸗ 
me die größte ift, fo ziehet man, was im Credir fteher, 
von folher ab; der Reſt wird alsdenn in des Bilanz 
Deber geſetzt, und jeiget die Schuldner an, gleichwie 
hergegen des Credits Reſt die Glaͤubiger bemerfer. 
Beide ſolchergeſtallt auf Deber und Credir in Bilanz 
“getragene Reſte, müflen nachher, wie ſchon gemelder, 
gleich aufgehen, oder es werden die Hauptbücher zu 
reſcontriren, und der Bilanz aufs neue zu machen ſeyn. 
Ein General: jährlicyer Schlußbilsnz weifer den 
Handelsprincipal alles, woran deſſelben Jahres etwas 
emonnen oder verloren werben, und endfich auf dem 
ewinn« und Berluft: Conto, wieniel er, nach Abzug 
der Haushaltungs« und Hatdlungs » Unfoften, ‚fein Ca⸗ 
pital vermehrt, oder aber ſolches vermindert habe, oder 
‚ob beides gleich aufgche, daß nehmlich auffer der Haus⸗ 
haltung nichts gewonnen, und auch nichts. verloren more 
"den; und. diefe erzielte richtige Nachricht ift eigentlich 
der Nusgen eines kaufmaͤnniſchen Bilanzes. 
| Wie man ſich bei Extrahirung einer: Bilanz zu verbaften 
babe, und woran man erfennen koͤnne, daß folche Bilanz. 
richtig fen? findet man in Ludovici Raufmanns: Kericon, 
Th. Col. 1702— 1706, | | 
Bilanz, Fr. Bilan, heißt auch infonderheit'ein Buch, defe 
fen fi) die Kaufleute, Negocianten und Banquiers 
bedienen, ihre X-tio » und Pafliv-Schniven, d. i. ſo⸗ 
wohl, wue fie ſelbſt ſchuldig ſind, als auch, was ih⸗ 
.. D .4 nen 
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nen andere ſchuldig Find, datein gu ſchreiben: Es wird, 

. eben wie Bas Hauptbuch, in Debet und Credit gehal⸗ 
ten. Man giebt ihm auch noch verſchiedene anbere 
RMahmen. Einige nennen es das Verfalizeithisch, 
Ge. Livre des ch&ances; Andere, das Monaths⸗ oder 
- Bablungsbuch, Livre de mois, oder des payemens; . 
desgleichen das Annotatione» oder Notirbuch, Fe, 

- Livre des.annotarions, odet des nores, und noch Anne 
dere geben ihm den Nahmen Carner, “Siehe Monath⸗ 


. S Ludoviei Kaufmanns, Lepicon, Th. 1, Col. trog—yın, 
Bilanz⸗Gewicht, ſiehe Gewicht. (Schasl.) 
Bilanziren, oder Billanziren, Fr. Bilancer heiße bet 
ven Kaufleuten aus dem Caſſa⸗Hand⸗ Youmal- und 
Hauptbuche, einen genauen Auszug der Einnahme und 
Ausgabe der verfauften und noch vorhandenen Wan 
‚ren, der Gläubiger und Schuldner, u. f. w. mädchen, 
: damit fie wiſſen Fönnen, ob fie das Jahr bei ihrer Sande 
lung gewonnen ober zugefegt haben. Siehe Bilanz, 
DB iſt ein klein Juſtrument, welches die Vergol⸗ 
der brauchen, ihr Gold aufzulegen. Es iſt einige Dau⸗ 
men lang, unten platt und oben rund, damit man es in 
Dee Hand halten koͤnne. Die. platte Seite iſt mie Schars 
- Sach überzogen. Man haucht darauf, und nimmt das 
mut die Goldſtreifen auf, die man durch ein dazu bes 
ſflinmtes Meffer mit einer breiten Dünnen Klinge ab⸗ 
ſchneidet. Man. vergolder damit die geraden Stellen, 
wo das Gold nicht überftehen fol. Die Arbeit wird 
- auf diefe Art viel fauberer und accnrater, als mit dem 
Auſchießpinſel. ‚Siehe Dergolden. | 
Im Bauweſen, beißt Bilboquet ein Staͤck Stein, 
weldyes zu nichts als zu kleinen Bruchfteinen dient. 
Biſch⸗oder dieſel · Maus; fiche Haſel · Maus. (Große) 
2540, Bilder, Sr. Portrait, Image, Peinture, Tableau, ' 
* „Lat. Effigies, find aflechand Figuren, als: Kupferftiche, 
Gemahlde, oder auf So Leimwand, Papier, Perga⸗ 
en x 4 ment, 


% 


2 Bild. 


ment, u. d. gi. gemachte Dinge, die meiſtens in Moͤ⸗ 


ſtern von Nonnen gemacht werden, amd womit vor⸗ 


nehmlich die auf den Maͤrkten in ganz Europa herum⸗ 
ziehenden Augſpurger, Nürnberger und Tyroler handeln. 
Imgleichen gehoͤren hieher, die aus Wachs, Gyps oder 


alleriei Metall gegoſſenen kleinern Bilder, welche zu al⸗ 


lerhand Auszierungen in Haͤuſern gehören und womit 
vornehmlich die Italiener handeln. Endlich rechnet 
man auch zum Bilderhandel alle biejenige"Dinge, fo von 
Merall, Holz, Sandftein, Marmor, entweder Klein oder 


‚geoß,von Bildgießern, Bildhauer, Bildſchnitzern, weiche 


leztere abfonderlich allerhand Blumen und Laubwerk ver- 
fertigen, gemacht und verfauft werden. Die Bilder find 
entweder fchlechte und ‚gemeine, oder fchöne und kuͤnſt⸗ 
liche. Die legtern merden nicht fomohl nad) ihrer Groͤße, 


"oder dem Werthe der innern Materie, als nad) der dar- 


an bewiefenen Kunft , geſchaͤtzet. Antique Bilder von 
Metall und Marmor, werden am theuerfien bezahlt. 
Bon diefen Bildern nun, fie mögen gleich) entweder von 
Stein oder Holz gehauen, von Thon pouſſirt, ame 
Gold, Silber oder anderm Metall gegoflen, gemahlt, in 
Kupfer geftochen, aus Gyps, Wachs, Tragant oder 
Mehl formire, oder aud) durch kuͤnſtlichen Abzug auf 


- andere Weife verfertige ſeyn, und deren verfchiehmen 


Arten, mollen wir mit wenigem befonders, fo weis lie 
nehmlich den Kaufleuten unter Händen fommen,. und -' 
* Meublen und Kunſt⸗Sachen, zu betrachten find, 
nudeln. 
Anlangend 1) die von Stein, Solz oder Thon 


"gemachten Bilder, fo wird ein Kaufmann, weil fid) 


diefen Handel die Bildhauer allein zueignen, nicht viel 
Damit zu thum haben; es wäre denn, daß er eine Partei 
derfelben fertig an fich erhandelt Hätte, und foldye wieder 
mit Profit abfegen wollte; oder, Daß er gewiſſe Copeiu 


von Starien, nqch dem verjüngten Maaßftahbe’ger . 


macht, zu verkaufen hätte, weiches denn in Geid, 
o.: Silber, 
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Silber, Meffing oder andern Metalle gar wohl geſche⸗ 


ben kann, ſonderlich wenn es Antiquen, d. i. ſolche 


Stücke find, welche unter den Virtuofen und Kennern 
der Antignitäten. hochgeſchaͤtzt werden. Ä 

| Bilder von Holz abzugießen oder zu formen. 
Die Mafle, woraus die Bilder zu gießen, wird fol« 
gendergeitallt bereitet. Man nimmt en oe 


. Sägfpäne oder Sägmeht, es ſey von weichen Holzes . 


- wolle, doͤrret es in einem Glaſe auf gelinder Wärme, 
stößt es, und fiebet es durch ein fubtileg Haarſieb; dar⸗ 
: auf beizt man es etliche Tage mit einem guten Engels. 


Waſſer, und läßt es hernach wieder troden werden; 


und nachdem man es wieder zart abgerieben, vermiſcht 
man eg mit zart gemahlner Veilchenwurz, und mit ſub⸗ 
til gefeiltem Elfenbein. Wenn man nun davon Bilder 
gießen will, fo nimme man halb Brunnen. und halb 
Höhr- Waller, und fiedet darinn Gewürznägelein, wohl⸗ 
- riechende Kräuter, Blumen oder Räucherwerf, als: 
.Storar, Calamita, Benzet, u. d. gl. Solches wohl⸗ 
‚ ziechende Waſſer gießet man auf einen guten Theil zarte 
Späne von Pergament, und läßt es 3 Sage und Nächte 
mwohlzugedecft darinn weichen; fodenn thut man 4 Loth 
.. Zragant, und eben foviel arabifch Gummi darzu, und 
‚ läßt es in einem wohlverdeckten Geſchirr 4 Stunden 
lang fieden, daß ein vechter Keim daraus wird; dieſen 
fhlägt man alsdenn durch ein reines Tuch, und nimmt 
davon foriel als man vonnöthen hat. Hierauf thut 
- man es in einen reinen Topf, und rührt beſagtes Holz⸗ 
Mehl über dem Feuer nach uud nad) darunter. an 


- 


°“ 


kann es aud) von allerhand Farben machen, wenn _ 


* man ſolche darunter vermiſchet, als: zum rothen, ein 
wenig Brafilienhols, u. ſ. f. Iſt nun die Maffe ſoweit 
fertig, daß fie wie ein dicker Brei ift, fo kann man fie 
zum Gießen oder Abformen folgendergeftafle gebrauchen. 
Nachdem die Formen oder Model mit Det beftrichen, 
gießet man fie in diefelben, ſchlaͤgt ein Tuch darum, bes 

" Ä T3. fchmert 
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ſchwert fle mit Steinen, und läßt fie ſolchergeſtallt, um 
> recht hart werden zu fönnen, etliche Tage ſtehen; ſodenn 

“ nimmt man fie heraus, Täßt fie. fauber abdrehen und 
poliren: fo befommt man die allerfchönften Bilder, fo 
- gut und vollfommen, als ob fie der befte Künftler aus 
Holz geſchnitzt Härte. Man kann dieſe Bilder zugleich 
auch wohlriechend machen, wenn man fur; vor dem 
Gießen unter die Maffe von reinem deftillirten wohlrie⸗ 
- &henden Del, 3. E. Zimmer» Melfen« Citronen⸗ oder 
Domeranzen-Del gießet, oo 
| 2) In Rupfer geftochene Bilder, find eine 
Waare der Kupferftecher, Will man dergleichen auf 
- ein Gles bringen. fo mus man zuvoͤrderſt dergfeichen 
Kupferftihe mit Scheidewafler vermittelft eines Pinſels 
uͤberſtreichen, und wieder trocken werden laßen. So⸗ 
denn nimmt man lautern venetianiſchen Terbenthin, 
und eben ſoviel Terbenthinoel, ruͤhrt es wohl unter ein⸗ 
ander, und traͤgt ſolche Mixtur mit einem Pinfel auf 
das Glas, woraufman den Kupferftich auftragen will; 
es mug aber diefes fein gemacht, und wohl erwärmt, 
jedoch auch nicht zu heiß, gefchehen. Nachher mus man 
den Kupferftich mit Sorgfalt, daß er. feine Zalten bes 
fomme, darauf legen, und ihn fodenn mit.naffen Fin⸗ 
gern ſacht reiben, fo wird das Papier abgehen, die Fi⸗ 
gur aber fehr lebhaft auf dem Glaſe erfcheinen, | 


3) Ausgefchnirtene Bilder, Fr. Decoupure, 
find allerhand menfchliche Figuren, Thiere, Blume, 
jerathen, von Papier oder Pergament ausgeſchnitten. 

Auch verfteher man dadurch gewiſſe Kupferftiche, weiche 

. ur zum Ausfchneiden gemacht find, und. die auf Pape 
pe, Holz, Mauern x. gefteber werden. Man überführt 
»nehmlich ſolche mit Gummiwaſſer, und hernach mit eir 
nem weißen Firniß, bis olles fo glatt, wie ein Spiegel, 
iſt. Vormahls machte man ganze Toiletten davon, 
Die feinfte ausgeſchnittene Arbeit liefern die — 
Nonnen» 


⸗ 


— — — — — — — — — — 
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, Monnenlloͤſter.· Man hat auch Formen erfunden, weile - 
9 de eine Figur auf einmahl ausfchneiden. 
4 Die von Gyps, Tragant oder Mehl for« 
mirten Bilder und Puppenwerk, find Werke ber 

Gypſer und des Frauenzimmers. nn 

$) Bilder von Haufenblafe, Flandriſche Bil⸗ 
Oor genannt; fiehe unter Hauſen⸗Blaſe. 

Silder anzuftreichen, Daß fie von Metall ges 


„. Statüen von Hol, Gyps, Thon oder anderer Materie 
" Hat, und man will fie auf Metallärt anftreihen: fo vers 
miſcht man Kohlſchwarz und Dfergelb, ftreicht fie damit 
“ an, und träge folchergeftalle den Grund auf. Man kann 
auch ſchwarzes Reißblei, mit Leinoel angemacht, darum 
ter nehmen. Alsdenn mus man den Grund nicht ganz 
trocken werden laßen, fondern, folange es noch etwas 
"feucht ift, mit einem trocknen Pinfel zart zerftoßenes 
‚, Aurum muficum darauf tragen. Wenn eskanz frof- 
‚ Ken geworden, mus man es mil einem guten Delfieniß 
: * aberfahren, und aufs neue trocken werden faßen, fo wer⸗ 
den fodenn ſolche Bilder nice anders arizufehen ſeyn, 
als ob fie von Metall gegdffen wären, und werden auch 
im allem Wetter fehr lange aushalten, und nicht leicht 
“ faulwerden. ur 
. Her, man fann es aud) folgendergeftaflt machen. 
Man nimmt nach Belieben recht fein zerriebene Haufen 
Blafen, ‚gießt von bem allerbeften rectificirten Brannt⸗ 
wein nad) Proportion daran, und ſetzt es in die Wäre 
me, damit fid) die Hauſenblaſe auflöfe; ſodenn vermi⸗ 
ſchet man es mit ein wenig Safran und zartgeriebenem 
Augſpurger Metall, und beftreicht Damit die Bilder ver» 
mitteiſt eines zarten Pinfels. Zuvoͤrderſt aber mus man 
ſie mit einem guten Leimwaſſer, darein etwas Mennig 
' gerhan worden, übprftreichen, und folchergeftall€ den 
Grund auftrage. 6 


a FE 4 nt Bilder . 


goſſen zu feyn ſcheinen. Wenn man Bilder ode 
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Bilder und Blumen aus Teig zu madyen, 
Fr. Pour faire des figures & des fleurs de paftillages. 
. Zu jedem Pfund Zucker fäße man 2 Loth Tragant im 
laulichtem Wafler fid) auflöfen, ohne es aufs Feuer zu 
ſetzen. Das Gummiwaſſer drückt man fofort durch eine 
” feine Leinwand, damit nichts vom Gummi zurücbleibe, 
und das Waffer etwas dick werde, Hernach thur man 
eine hinlängliche Auantität gefiebten Koͤnigszucker, more 
“unter dee vierte Theil Staͤrkmehl iſt, darzu, und ſtoͤße 
alles zufammen in einem Mörfel, bis ein guter Teig 
daraus wird. Zur Prode, ob diefer Teig feine gehe 
rige Eigenfchaft habe, zieht man ih mit der Hand aus 
einander. Solange er einen Faden zieht, thut man 
immer noch mit einem vierten Theile Stärfmehl ver» 
mifchten Zucker darunter, bis er, wenn man ihn mit 
beiden Händen ziehet, völlig alıs einander reißt. ‚Alte 
denn drückt man ihn in Formen, Die nur gan leicht mit 
gutem Oel beftrichen..find, und bindee ſolche, wenn 
man ihn wohl eingedruͤckt hat, veſt zu. Zwo Stunden 
hernoch oͤffnet man die Formen, und ſieht nach, ob die 
Bilder hart geworden ſind; nimmt ſie ſofort ganz behut⸗ 

ſam heraus, und hebt ſie an einem trocknen Orte auf. 
Bei Verfertigung der Blumen verfaͤhrt man eben 
. ſod, wie bei den Bildern; nur die Formen machen dem 
einzigen Uinterfcheid dabei aus. Nachdem fie aug dies 
fen herausgenommen worden, mahlt man fie vermittelft 
‚eines Pinfels, mit denen in der Zuderbäderei gewoͤhn⸗ 
lichen Saftfgrben, und ahmet bei jeder Gattung. die 


Farde fo Iebhaft nach, als wie die Natur dieſelbe den 


- wirflihen Blumen mittheilee. 
.. . Bilder und Gefäße aua gebrochenen oder 
- braunen Zucker zu machen, Fr. Pour faire des figu- 
res er des vafes au Cafle er au Caramel, Nach dem 
Verhaͤltnis der Menge und Groͤße der Bilder oder&efäße, 
die man zu machen gedenft, nimme man viel oder werlig , 
Zuder. Man made z. E. einen Berfuch mit 3 Pfuns 
den, 
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den, welche gelaͤutert, durch ein Sieb gegoſſen, und 
nach Art des gebrochenen geſotten werden. Dieſes mug 
man aber aufs genaueſte treffen. Hierzu macht man 

die Formen in Borcath fertig, melche recht rein fenn, 
mit Del beftrichen, und fonft fo eingerichtet werden müf- 


Fen, daß.fie veſt und genau zufemmenpaffen, und auffer 


der Mündung, in weiche det Zucker gegoffen werden 
ſoll, niche die germgfte Oeffnung haben. Die Form . 
haͤlt man mit einem Tuche umwickelt in der linken Hand; 
untd mit der rechten gießt man den Zucker hinein, wobei 
. man mit der Sorm allerlei Bewegungen machen mus, 
. damit der Zucker überall hinlaufen, und man die Bile 
der recht vollftändig formiren koͤnne. Ste müflen in 
wendig hohl und ganz durchſichtig ſeyn, daher man die 
Form immerfort ganz langfam umbrehet, bis der Zucker 
geronnen, und nicht eher öffnet, als bis er ganz kalt iſt. 
Von braunem Zucker macht man fie eben fo, nur 
mit dem Unterſchiede, daß der Zucker erft braun gefotten. 
‚ werden mus. Siehe auch Zucker Bilder. | 
: Wandel, Bilder und Seüchte zu verfertiggen, 
LE im 1 Th. der Encyclop. S. 7747. 
Bilderblinde, Niſche, L. Seopha, $r.Niche, Ital. Nichio. 
nennet man in der Baukunſt, eine, mit einer Muſchel 
oder dem Vierthel einer Kugel bedeckte, gemauerte Aus⸗ 
.. hoͤhlung oder gemachte Bertiefung in einer Maner, nad) 
der Form eines halben Cirkels oder Chlinders, worein 
man ein Bild, "eine Statüe, Grupe oder Figur ftellen 
‚ann. Einige Baumeifter machen fie viereckig; welche 
“aber ein Haus nicht fonderfich zieren. - Heut zu Tage 
ſetzzt man.auch dieDefen in Niſchen. tt 
DBilder⸗Naht, fiehe unter Tiabe, . — 
. Bildgießer, Statuͤengießer, 2. Excufor, Fufor, Sr. 
-.“ Fondeur, einer, der aus Wache, Gyps, ober allerlei 
. Märgel, Starüen und Bilder zu gießen weis, In 
diefer Kunſt haben die alten Griechen und Kömerercellirt. 
“Rei ung giebt es feine befondere Künftier dieſes Nah⸗ 
Ts mens, 
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‚\ 
mens, fondern die: Bildgießer ſtecken mie unter den 
Gypsarbeitern, Wachspoußirern, Zuderbädern, Roche 

ießern, Zinngießern, Stüdgießern, und andern 
etallarbeitern, Die entweder ganze Bilder durch den 
Guß aus Gyps, Wachs, Zuder, oder Metall formiren; 


: oder dod) an ihre Werke, z. E. an bie Öloden, Cano⸗ 


nen, Gypsdecken ꝛc. anbringen. Siehe Bießer. 
Bildgraber, Fr. Graveur, heißt ein Künftler, welcher 


8 


in Holz, Kupfer und andere harte Materien ſchneidet, 
um gemifle ‘Bilder entweder hohl einzugraben oder erho« 
ben zu treiben, oder.bloß durch Züge vorzuftellen, wel 


che wiederum entweder in die Tiefe gehen, oder Die Flaͤ⸗ 


. he ausmachen. Gin Bildgraber in Edelſtein, wird. 


Steinſchneider genannt; der, welcher in Kupfer 


‚geäbt, Aupferftecher ; ein Bildgraber in Hol, wenn 


“ er das Bild Hohl ausarbeitet, Modelſchneider; wenn 


® 
e. 


er nur die Zügedavon aufder Fläche zurück läßt, Sorme 
ebneider; wenn gr ein ‚erhabenes Bildwerk treibt, 
udſchnitzer, oder ſchlechthin Schniger. 


. Bildhauer, ift ein Künftier, der mit dem Sammer, 
Schlaͤgel, Meißel und Meſſer, nach einem vorgezeich 


nesen Riſſe, oder wirklichen Original, und nad) einem 
in Wachs, Thon oder Gyps gemachten Modell, in 
Steine, Sand, Marmor, Alabafter, Hol, Metall ꝛc. 


Bilder ſchnitzet, hauet, gräbt und ſchneidet. Es ber 
. ‚greift aber die Bildhauerkunſt nicht nur die Verferti⸗ 


gung. ganzer oder halber Statuen, fondern auch aller 


derer Zierathen und Schnigmwerfe, die zur vollfommenen 


YAuszierung eines Gebäudes oder. Zimmers nur immer 


E gehören mögen. 


Die Bildhaiierarbeit zu Verzieruig ‘der Gebäude 


- oder einzelner Zimmer, wird von vielen auch Bild⸗ 


ſchnitzerei genannt. - Man gebrauchet diefelbe heutiges 


Tages vornehmlich zus allerlei Fruchtſchnurblumen ‚oder 
Laubwerk; ingleichen zu Trümeaur, Spirgelrahmen, 
Pfeilertifchen, Delsus des portes oder Shürenftücen, 

“ , [} + o v * & er⸗ 
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allerhaud Arten Confoles, Tapetenleiſten, Tiſchfuͤßen, 
Uhrgehaͤuſen, und andern Verzierungen der Zimmer. 
Dieſe Bildſchnitzerei iſt eine eigene Arbeit der Bildhauer. 
Es lernen ſolche jedoch auch insgemein andere Holzar⸗ 
beiter, als: Tiſchler, —————— Geigen⸗ 
macher, Buͤchſenſchaͤfter, Orgelmacher, u. d. gl. | 
den Holzlaͤndern legen fich viele Leute ganz allein auf das 
Schnitzwerk, und fertigen alsdenn allerhand Eleine hoͤ 
zerne Waaren, z. E. Tobafspfeifenföpfe, Löffel; Querlꝛc. 

In dee Baukunſt find die Bildhauerwegke ent⸗ 
weder ganz rund⸗ um ausgehauene Werke, welche 
Sr. à ronde boſſe, Ital. a rondo rilievo, genennet wer⸗ 
den. Dahin gehören 1) die Bildſaͤule, L. Statua, 
Statue, Hofl.Staande-Beeld; 2) das Rieſenbild, 
.Coloflus, $r. Coloffe, Holl. Coloffus- Beeld} » das 
Bruftbild, £. Clypeus oder Thoracidas; fr. Bufte, 
Hol. Borft- Beeld; 4) das Bränzbild, 2. Herma, 
* Terminus, $r. Termine, Herme, Holl. Terminus- ' 
Beceld; 5) die gefuppelten Bilderfäulen, Lat. Sta-, 
tuz conjugarz, Ital. Gruppe, Fr. Groupe, Holl. 
Beelden op cenen Vooet; 6) hie Kaftträger, L. Tela- 
- zmones, Atlantes, oder Deflinz, Sr. Perfans, Holl. 
:* Aslas-Beelden; 7) dVielaftträgerinnen, L. Caryati- 
des, Fr. Caryarides, Soll. Slavinnen; 8) die anti / 
“den Befäße, L. Capeduncule, Sr. Vafes, Holl. ke- 
ſtelyk gefnedene Vaten; und 9) die Siegeszeichen, 
£. Trophza, Fr. Trophees, Holl. Zege - Tecken, 
- Oper, fie find cheils halb erhaben, Fr. demi-relief, 
Ital. mezzo rilievo, da die Bilder zwar mie ihrem 
Hintertheil gleichfam in der Wand ſtecken, doch mit eini⸗ 
gen Städen, als: Armen oder Fuͤßen, ganz frei und 
rund ausgearbeitet find; theils wenig erhaben, Sr. 
‚ bas-relief, tal, baffo rilievo, da die Bilder nach dem 
Grund der Mahlerei gemacht, und alfo die. norderften 
nicht gar hoch, die weiter dahinter befindlichen immer 
weniger erhaben, und nach der Derfpectio auch a 
| Ä Ä ſind. 
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find. Dahin gehören: 1) die Borten mit Aufzugen, 
ꝑ. Zophori pompis ornati, Fr. Friſes hiſtorices, Holl. 
Schouvipeel · Friefen; 2) das Grillenwerk, L. Sculp- 
tura alabandæa, Ital. Grotteſche, Fr. Grotesques; 
3) die Kaubsüge, 2. Gyri foliorum, Ital. Fogliami, 
(Sr. Rengages, Soll. Loofwerck; 4) die Gehaͤnke, 
L. Encarpi, Fr. Guirlande, Feftons, Soll. Feſtinen; 
uud 5) die Schauſtuͤcke, L. Medalia, Stat. Medsgli- 
En F er: miich Preußißhen B 
der nigli reußiſchen Bautaxe, 
wird fuͤr —E bezahle: akr 
‚Br. 


1. Sür ein Wappenfchild in einem Fronton, 18 Fuß 
weit, und 6 Fuß hoch anzufertigen, ohne ‚Stein, 
nur Arbeitslohn »s 3383 91 7 25 30 — 
2— Fuͤr ein Capitaͤl von 13 Fuß Pilaftre breite, In > 
niſcher Ordnung sr 1 10 5 93 5 — 
2. Sir ein dito rund un) Fuß Diameter u Cola 






s 3 4 ⸗ io — 
4 Sir cn —* —* auf derzleichen 
289 53 » 3 39 3 3 I2 — 


5. Fre cin rundet dito, 14 zuß Diameter auf Co⸗ 
lonnen feiner Arbet » s 0 2 5 0 724 — 
6. rein rem wid ss 40 5 BR — 
7. Fuͤr ein roͤmiſch Capital, dito, zu Pilsfire + ız — 
8. Sür eine Vale auf ein Garten Portal von 4 Fuß 
. — ſimpler Arbeit, mit Stein und Arbeus: 
a EU HL. 1 3.5 5 2: I2 — 
9, Ar eine dergleichen Vafe mit Decoration » » 18 — 
30. Für eine Confol an einem Hauptgefimd und 
Fenſte see TR 
‚31. Fur ein Modillon *s 335 1 1 1 ı I — 
32. $ür einen Camin von Werkſteinen, mit mil Ä 
mäßiger Decoration, incl, Stein s + 
3 ür einen gang fimplen s s > os 2 
r ben Fuß Srift in 1 Suß hoch 2—112 
Year malliven Tafel zu | gZolboh +» + — 
bauen, on wohl in he | 6 Zol bh » ’— 
als erhabner Arbeit. 3 Zol hoch ;„ — 
In Tagelohn pflegt man en Fihbanır 1 Rthir. ku bejabe 
V Im; ift aber nicht # gewöhnlich. Bild 
ilð⸗ 
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Bildſaͤule, ſiehe Statuͤe. EEE 
Bildichniserei, fiehe oben unter Bildhauer. . 
Bild wirken, (in das) heiße bei den Wirkern und We⸗ 
bern nichts anders, als gezogene Arbeit, imgleichen 
Bild⸗ gemödelte, Köper » Damaft: Arbeit, mie auch 
ehemahls Gret und Poll machen, oder fein Gewebe mit. 
.. Bildern weben, wozu man mehr als zween Kaͤmme 
und Schemel, die nur zu ungebildeter, ungezogener, 
und zur Tuchmacher » Arbeit gehören , erfordert werden. 
Bon den Bildern der Weber, Wirker und Stricker ift 
überhaupt zu merken, daß diefe‘Bilder und Mufter ent» 
weder einfac) oder gedoppelt, und manchmahl aus vie- - 
‚ Ien zufammengefegt, ſich auch breit und fchmal, lang 
oder kurz, in veränderten Bildern, durch die Länge und 
. Breite des Zeuges erftredden koͤnnen, und alfo, wenn 
das ‘Bild nicht der Breite nad) in eins fortgeht, mehr 
mahl wiederhohlt werden muͤſſe. Soldye Bilder werden - 
; nun auf befondere Art auf Papier abgezeichnet, und al» 
. fo daraus Mufterfarten, ja gar ganze Mufterbücher, 
formiret. Siehe Muſter. | 
Billard, heißt, bei den Wingern, die durd) Ausgraben . 
‚gemachte. Bertiefung im Erdreich, in welche man die 
Kebpflanyen einlege oder einböger. . 
Billarder, fagt man, auf der Reitſchule, bon einen Pfer⸗ 
. de, welches im Gehen feine Borderheine auswerts wirft. 
Bille, heißt, bei. den Paftetenbädern, ein Rolle oder Wars 
gel. Holz, den Teig zu rollen; fo wie die Arbeit felbft, 
. Biller. . | | i — 
Bei den Gaͤrtnern, heißen Billes, Wurzelfchößlinge, 
‚ bie man von allerfei Baͤumen ablöfer, und. in eine 
- Baumfchule verfegt. ' rn W 
In der Schiffahrt nennet man Billes, die Queer⸗ 
oder Krumm hoͤlzer, worau die Straͤnge der Pferde, die 
ein Schiff ziehen, gebunden find. Die Pferde an ein 
| Schiffſeil koppeln, um das Fahrzeug gegen den Strom 
zu ziehen, Heiße Biller les chevaız. J © | 
ee ’ BWBei 
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Bei dem Wagner heiße‘ Bille ein Klot ober Block; 
und Bois en billes, Blockholʒ, Aloghok, d. i. ein 


kurzes dickes Holz, das vom untern Stamm Ende ge» 


fauaͤllet oder abgeftämmt, aber noch nicht gewaldrechtet 


oder behauen, fondern nod) mit feiner ganzen Rinde 


umgeben iſt, jedoch diejenige Länge hat, die zu des 


Wagners beftimmten Arbeit erfordert wird. Diefem 
Blockholz, oder Bois en Billes, ift entgegengeſetzt das 
Bois en tonsons, oder Stammbols, b. i. welches 


von den obern Theilen des Stamms in gehöriger Länge 


7 


Billette, oder Billot, heißt in Frankreich ein Fleines Zei» . 


gehauen oder abgeſtaͤmmt ift, und ebenfalls mit feiner 
ganzen Rinde umgeben if. Beide zufammen machen 
das Bois en grume, oder ungewaldrechtete Rund⸗ 
Holz, aus. 


chen, in Geftallt eines Faͤßchens, oder ein rundes Stuͤck 
Sol, , welches man gemeiniglic an das Ende einer 


‘Stange, an diejenigen Orte hinſtellet, wo Zoll und 
Geleite bezahlt werden mus, um dadurch den Kauf⸗ 


Billette, nennet man auch bei dem Zollamt zu Bourdeaux 


und Fuhrleuten zu verftchen zu geben, daß fie niche 


‚ vorüber fahren ſollen, ofme dem Könige , oder andern 


erren, welche die in gutem Stande gu erhalten, 
Chain find jur ebhhendee Aal zu entrichten, 


den Schein, welchen der Einnehmer den Kaufleuten 
ausliefere, Damit fie fi) Dadurch bebürfenden Falls we⸗ 


gen der gefchehenen Bezahlung des Zolles für die Waa⸗ 


ten, fo fie dafelbft einfchiffen laßen, und an bie 


Fremden uͤberſchicken wollen, rechtfertigen koͤnnen. 
Dieſe Billette dauerte ſonſt einen ganzen Monath, 
nach deſſen Verlauf es vergoͤnnt war, ſie erinnern zu 


laßen, wenn etwa bie Waaren nicht hatten eingeſchiffet 


* werden koͤmen. Gegenwärtig aber fegt der Einnehmer 
gemeiniglich die Clauſul: Nach dreyen Tagen nicht 


B 


mehr guͤltig, hinzu, 


illeto ⸗ Dance, ſiehe Banco. GBillets) 
ren, 
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Billettiren, $r. Billeiter, heißt, gerri an die Zeuge 
machen. Auf diefe Zertel jegen die Kaufleute, ſonderlich 
Diejenigen, die im Einzelnen handeln, die Nummer und 
die Zahl der Ellen der ganzen Stuͤcke, nach dem Facturen 
der Commiſſionairs, die fie ihnen zuſchicken, und fchreiben 
täglich Darauf, was von den angefchnittenen abgenom⸗ 
men worden. Die Kaufleute haben gleichfalts im Ge⸗ 

brauch, an ihre Zeuge Zettel zu hängen, wenn fie ein 
—— machen wollen, welches ſie an manchen 
auf Landesherrlichen Befehl alle Jahre, oder 

‚_ zum wenigſten alle zwey Jahre, thun muͤſſen. 

n, oder Dimillion, bedeutet eine gewiſſe Zahl, 
die man fonft Millard, ‘oder Milliard, d. i. taufend oder 
zehnmahihundert Millionen nenne. Eiche litlion. 

"Billon, ein franzoͤſiſches Muͤnzwort, wird überhaupt von . 

U aller Materie des Goldes und Silbers gefagt, weiche 

- mit einem flärfern oder anfehnlichern Theile Kupfer ver» 
miſchet worden, alsdurch die ergangenen Berortnungen, 
die Münzen und deren Gehalt betreffend, veftgefegt ift. 

Sonft nenner man aud) Billon, alle Arten von Münjen, 
deren Cours verboten ift, fie niögen von einem Zufag ' 
oder Gehalt feyn, von welchem fie wollen. Ferner nen 
net man Billon, die fupferne Münze, die mit etmas 
Feinem vermifcht ift. Gleichergeſtallt neunet man aud) 
Billon, geringhaltiges Silber, welches man in einem 
Goldſchmiedstiegel, wie das andere Silber geläurert hat, 
ohne jedoch Scheidemafler darzu zu gebrauchen. Und 

+ endlich wird auch das Wort Billon, von den Orte gefagt, 

dahin man die verrufene leichte und mangelhafte Muͤnze 

bringen mus, um fie einfchmeisen zu laßen, und den 

"  sechten Werth) dafür zu empfangen. | 

Bei den Winzern heißen Billons, Neben, die man 

beim Befchneiden des Weinſtocks, 3 bis 4 Finger hoc) 
bat ftehen laßen. Siehe aud) Billonner., 

"Billon de goratice, die geringfte Sorte Krapp ober Faͤrber⸗ 

Röcke, Sichefirapp, | 
N Billonage, 


& u 
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394 \ Billonage : Billot. 


Billouage, heißt in Fraukreich eigentlich basjenige Berbre- 
57* da jemand Muͤnzſorten zu einem hoͤhern Preiſe, 
als fie. im Koͤnigreiche gangbar find, aufkauft, in der 
Abſicht, fie nad) Duswertigen Ländern zu verhandeln, 
ober fie an die Kipper und Wipper zu überlaßen. 


Auch nennet man Billonage, oder Billannemene, _ 


die Ripperei und Wipperet felbft, oder eine uner⸗ 
kaubte Verringerung gangbarer Mingen, 3. E. Tach 
Befchneiden derfelben, durch Ausfchießen der gegen an 
dere etwas ſchwerern Sorten, durch Beifchläge, oder 
auf andere wucherliche Art. 0 
Billouuer , die guten und fihmeren Geldforten eines Landes 
auffaufen,, um fie mit Wucher auswerts zu verfaufen, 
und dadurd) zur. Wipperei und Ripperei Anlaß ‚geben. 
Imgl. wippen und fippen, die guten und ſchweren Gechp- 
forten einſchmelzen, ober fie befchneiden, und alsderm 
geringhaltiger ins Publicum bringen. | 
Ehemahls wurde zumeilen Billonner auch im guren 
Verſtande gefagt, und bedeutete: verrufene Münzen auf 
obrigfeitlichen Befehl bei der Münzftätte (au billon) 
einfammeln und auswechfeln, um fie von neuem anders 
auszumuͤnzen. | 


| pP befchneiden, daß man die Neben nur 3.0der 4 


Br 


Bei den Winzern heiße Billonner, einen ne he 


gerlang daran läßt. Siehe Billon. Auch heißt Billon- 


ner, vor oder nad) der Hade, das Erdreich der Meine 


ftöcfe, gegen die Furche hin, etwas auflodern. 
Billos , heißt eine Art Accife auf den Wein, die an 
einigen Orten Sranfreichs, fonderlich in Bretagne, ‚von 
den Wirthen und MWeinfchenfen entrichtet werden mus. 
Sie beträgt gemeiniglich 5 oder „Z Es wird auch Diefe 
Abgabe an einigen Orten auf das Bier, den Aepfei⸗ 
oder Birnmoſt, und andere Getränke, gelegt. 
Billot, fiehe Billette. Es heiße aud) ein Knuͤppel oder 
Kloͤppel, welchen man.den Hunden quer anhängt, Des 
mit fie nicht jagen, oͤder In den Weinbergen deruwn 
.- en 
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fen und Schaden anrichten. Imgleichen, eine Art 
Mausfallen mit einem Klößchen. | 
Bei den Huffchmieden und anf der Reitfchufe, 
rſtehet man durch Billor ein cylindriſches Holz, welches - - 
ngefähr ı Zoll did, und 5 bis 6 Zoll lang ift, und 
Ben beiden Enden’ einen eifeenen Ring hat, woran 
Bin Leder beveftige soird. Am diefes Stäbchen herum 
Mverden allerley Arzneimittel, infonderheit Teufelsdreck 
Ala foetida), gehängt; und nachdem man ein Stuͤck⸗ 
Ihen Leinwand herumgefchlagen, legt man es dem Pferbe 
as ein Gebiß ins Maul, und ziehet ihm, Damit es nicht 
perunterfallen koͤnne, die beiden Leder, gleichfam ale ei» 
Jen Kopfriemen, über die Ohren herab. . — 
Bei den Pferdehaͤndlern, heißen Billors,. Stangen, 
He man an ber Seite neugekaufter Pferde beveftiget, 
amit man mehrere Pferde hintereinander daran bins. 
Ben, und defto leichter führen könne, 
ſenkraut, Raſewurzel, Rindewurgel, Sau⸗ 
ohne, Schlafkraut, Schweinsbohne, Teufels⸗ 
Augen, Tollkraut, Zigeunerkraut, L. Hyoscya- 
us, Jusquiamus, Dens cuballinus, Faba fuilla ſ. por- 
Fina, Herba Apollinaris, Herba canicularis. Fr. Jus- 
Muiame. (Engl. Henbane. WB 
1. Das gemeine ſchwarze Bilſenkraut, Hyos- 
Beyamus vulgaris vel niger, C. B. P. Hyoscyamus 
siger) Foliis amplexicawlibus findaris, floribus fefhli- 
bus. LINN. Hors. Cliff. 56. Cs ift dieſes eine zwei 
B jährige Pflanze mit langen fleifchigten Wurzeln, welche - 
tief in den Erdboden dringen, und verfchiebene große weiche 
Blaͤtter treiben, die am Rande tief eingefchnitten find, 
und ſich auf.dem. Böden ausbreiten. Im folgenden: 
Fruͤhling fommen die Stängel heraus, die-ungefähr. 
a Schıh merden, und mit / eben fo geftallteten, 
} aber fleinern Blättern befegt find, welche die Stängel 
mit ihrer Baſis umfaſſen. Der obere Theil des Stans 
geis ift. mit Blättern befege, die auf einer Stite in ei⸗ 
Sp. Enc. VCH. U ‚ me 
\ 
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Billousge, heißt in Fraukreich eigentlich basjettige Berbre: 
chen, da jemand Münzferten zu einem höhern Preife, 
algs fie.im Königreiche gangbar find, aufkauft, in der 
Abſicht, fie nach Duswertigen Ländern. zu verhandeln, 
oder fie an die Kipper und Wipper zu uͤberlaßen. 
Auch nennet man Billonage, oder Billonnement, _ 
die Ripperei und Wipperei felbft, oder eine uner⸗ 
kaubte Verringerung gaugbarer Muͤnzen, 3. E. Duck) 
Befchneiden derfelben, duch Ausfchießen der gegen an 
dere etwas ſchwerern Sorten, durch Beifchläge, oder 
auf andere wucherlihe Art. 0 
Billonzer , die guten und ſchweren Geldforten gines Landes 
auffaufen, um fie mit Wucher auswerts zu berfaufen, 
und dadurch zur Wipperei und Kipperei Anlaß ‚geben. 
Imgl. wippen und fippen, die guten und ſchweren Geld⸗ 
forten einfchmelzen, ober fie befchneiden, und alsdenn 
geringhaltiger ins Publicum bringen. — — 
Ehemahls wurde zuweilen Billonner aud) im guten 
Verſtande geſagt, und bedeutete: verrufene Münzen auf 
 obrigfeitlichen Befehl bei der Münzftätte (au biljon) 
einſammeln und auswechfeln, um fie von neuem anders 
auszumuͤnzen. | 
Bei den Winzen heißt Billonner, einen Weinſtock 
fo befchneiden, daß man die Neben nur 3.0der 4 Kine 
gerlang daran läßt. Siehe Billon. Auch heißt Billon- 3 
ner, vor oder nach der Hacke, das Erdreich der Wein ſJ 
ftöcke, gegen die Furche hin, etwas aufloden. * 
Billot, heißt eine Art Acciſe auf den Wein, die an 
einigen Orten Frankreichs, ſonderlich in Bretagne, von 
den Wirthen und Weinſchenken entrichtet werden mus. 
Sie beträgt gemeiniglich z oder 73. Es wird auch dieſe 
Abgabe an einigen Orten auf das Bier, den Aepfel⸗ 
oder Birnmoſt, und andere Getränke, geleget. 
Bitlot, ſiehe Billette. Es heiße auch ein Knuͤppel oder 
Kloͤppel, welchen man.den Hunden quer anhaͤngt, Des 
mit fie nicht jagen, oͤder in den Weibergen Semi 
.- . n 
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fen und Schaden anrichten. Imgleichen, eine Art 
- Mausfallen mit einem Klöschen. | 

Bei den Hufſchmieden und anf der Reitſchule, 
verftehet man durch Billor ein chlindrifches Holz, weiches 
ungefähr 1 Zoll di, und 5 bis 5 Zoll lang ift, und 
an beiden Enden’ eirien eifernen Ring bat, woran 
ein Leder beveftige wird. Am diefes Stäbchen herum 
werden allerley Arzneimittel, infonderheit Teufelsdreck 
(Afa foetida), gehängt; und nachdem man ein Stuͤck⸗ 
chen Leinwand herumgefchlagen, legt man es dem Pferde . 
als ein Gebiß ins Maut, und ziehet ihm, damit es richt. 
herunterfallen koͤnne, die beiden Leder, gleichfam ats ei 
nen Kopfriemen, über die Ohren herab, . | 

Bei den Pferdehändiern, heißen Billors, Stangen, 
die man an der Seite neugefaufter Pferde beveftiger, 
damit man mehrere Pferde hintereinander daran bins. 
den, und deſto leichter führen koͤnne. 





ohne, Schlaffraut, Schweinebohne, Teufels 
Augen, Tollfraut, Sigeunerkraut, 2. Hyoscya- 
mus, Jusquiamus, Dens caballinus, Faba fuilla ſ. por- 


' - quiame, (Engl. Henbane. | 
| 1. Das gemeine ſchwarze Bilſenkraut, Hyos- 
coyamus vulgaris vel niger, C. B. P. Hyoscyamus 
(siger) foliis amplexicaulibus ſinuatis, floribus fefhli- 
bus. LINN. Hors. Cliff. 56. Es ift diefes eine zwei⸗ 
‚Jährige Pflanze mit langen fleifchigren Wurzeln, welche - 
tief in den Erdboden dringen, umd verſchiedene große weiche 
Blaͤtter treiben, die am Rande tief eingefchnitten find, 
umd ſich auf dem Boden ausbreiten. Im folgenden. 
Fruͤhling fommen die Stängel heraus, die ungefaͤhe 
| 2 Schuh hoch werden, und mit’eben fo geftallteten, 
| aber kleinern Blättern befeßt find, weiche die Stängel 
mit ihrer Baſis umfafjen. Der obere Theil des Staͤn⸗ 
gels ift mit ‘Blättern befege, die auf einer Scite in ei⸗ 
pc. ænc. Ch. uU ner 


i D 
’ 
. ‘ - 


Bilfenkraut, Rafewurzel, Rindewurzel, Sam 


‚eina, Herba Apollinaris, Herba canicularis, Fr. Jus- u 
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‚ ner doppelten Reihe ſtehen, umd wechſelsweiſe Dicht an 
den Stängeln fißen; diefelben haben eine dunkle purpur- 
rothe Sarbe mit einem fhwarzen Boden. Auf fie fol⸗ 
‚gen rundliche Capſeln, die in dem Kelch fißen. Sie . 

. ‚öffnen ſich oben mit einem Deckel, und haben 2 Kächer, 
welche mit Fleinen unordentlihen Saamen angefüllt find. 
Diefe Art Bilfen waͤchſt bei uns, und in den mei⸗ 
ften Theiten von Europa, wild. . Sie blüher im Mai 

. und Junius. Nicht nur der Same. und das Kraut, 
- oder die Theile der Pflanze, welche über der Erde ftehen, 
- fondern auch die Wurzeln, und mithin die ganze Pflan« 
:: je, haben eine fhädliche Wirfung, deren Anzeige um 
ſoviel nöchiger ift, je näher diefe Pflanze neben ben 
- MBohnftätten der Landleute, an den Hügeln und alten 
Mifthaufen, und an den Wegen und Straßen, wo 
Menfchen und Dieb oft wandeln, wählt. Schon der 
fumpfig moofige, recht ekelhaft wiberliche Geruch, läße 

» ihren narcotiihen, dumm. und Echlaf- machenden 
Schwefel, womit fie angefüllt ift, und sicher fo reiche 
. Sid) davon ausduͤnſtet, noch in der Ferne argwohnen; 
die viele betrübte Zufälle aber, weiche auf deren Genuß 

-. .erfolget, und wovon alle Sammlungen der medicini- 
fhen Geſchichten angefülle find, bezeugen aufs gewif- 
ſeſte, daß ihr Schlar, den fie bringe, noch gefährlicher 
- amd flärker fen, als der, fo vom Opium herruͤhrt, 
oder wenigſtens die Felge ihres Gebrauchs gewiſſer 
ſchaͤdlich ſey, als jenes. Hr. von Haller, in der Enu- 
merat. plantar. Helvericar. S. 513, f. meldet, daß, als 

er zu Leiden gemefen, ein Stubent, der zugleich mit ihm 

. bei dem großen Boerhaave gehört,. alle Arten von ve⸗ 
getabilifchen Gifte habe vertragen koͤnnen, und den 
Sturmhut, Die Apocyna, die ‚Beeren der Wolfgfir- 

.. fe ıc. zur Luft und ohne Schaden genoffen Habe; Doc) 
ſey er endlich von dem Genuſſe des Bilfenfrauts feines 
Berftandes beraubt, und an dem einen Schenfel ge- 
laͤhmet worden, davon ihn Boerhaave wi a 

. . 4 ir. ⸗habe. 
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habe. Von einem.andern. Studenten, welcher ſich 


- ebenfalls den Samen des weißen Bilſenkrauts ange⸗ 


voͤhnt hatte, und eudlich gar zucz5 ran auf einmohl 
- , einzunehmen wagte, meldet Hamilton, daß er dadurch 


eine Unempfindlichkeit, ſchwachen Puls, Zittern der. 


‚Sennen, und andere Zufälle fich zugezogen, meiche je - 


doch durch ein Brechmistel wieder gehoben worden. 


ãa · 


Hat ſich aber dieſes bei Perſonen zutragen koͤnnen, 
die des Gifts gewohnt waren, wieviel Peäftiger mus und 


vird nicht die Wirkung bei Ungewohnten ſeyn! Mat⸗ 


thiolus berichtet, daß er ſelbſt Zeuge von der Wirkung 


... des Bilſenſamens an einigen Kindern, Die fie gegeffen 
»- hatten, gemwefen fey, welche dermaßen von Sinnen fa, 


men, daß die Achern und Nachbaren, nad) der Unmwife . 


R fen it der damaligen Zeiten, glaubten, fie wären be 


: Parkinfon, im 'Theatr, botan. ©. 364, erzählt 
den Zufall eines feiner Freunde. Dieſer hatte die Wur⸗ 


R zel des. Bilſenkrauts gegeflen, welche aus Unvorſichtigkeit | 


mit einigen: Paftinacmurzeln in einer Suppe gefocht 


.. worden war. Er ward kurz baraufmit einer unerträg« 
. fichen Durſt, gaͤnzlicher Verſtopfung des Urins, und 


ſchwindeligten Zufaͤllen, welche fein Geſicht ſehr angrif⸗ 


fen, befallen. Im Wepfer, de cicuta aquat. Cap. 
. 18, finden wir eine Nachricht von einer ganzen Geſell⸗ 


ſchaft, welche. bei einer Abendmahlzeit allerlei convulſi⸗ 


viſche Bewegungen befam, da fie Die Wurzel des Bil⸗ 
ſenkrauts, die aus Verſehen unter dev Hindläuft- (Ci⸗ 
erien:) Wurzel gekocht worden war,: doch fparfam, 


gegeffen hatte. Im Jahre 1729, wurden, wie Miller, 
in feinem Bären. Zer. unter dem Art. Hyoscyanmıs, 
berichtet. 3 Kinder vergiftet, meil fie die Samen von . 
dieſem Kraute bei dem Hofe zu Tottenham gegeflen hat 
ten. Zwei derſelben ſchlieſen 2 Tage und 2 Naͤchte, 
ehe fie. aufwachten, und man konnte fie kaum wieder zu 


ſich bringen; das dritte über, welches Alter und ftärfer 


war, kam befler davon. Die philoſophiſchen Trans⸗ 
VE M2 actionen 


— — — — — — — 
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actionen enthalten einen Auszug eines. Briefes von D. | 


Patouillat, worinn eine Nachricht von 9 Perfonen ent» . 


Balten ift, welche nad) dem Genufle der Bilſenwurzel, 
Bie man für Poftinac gehalten hatte, alle Zufälfe einer 


Vergiftung befamen, mit dem Unterfcheide, daß einige 


fpradylos waren, und fein anderes Zeichen bes Lebens 
von ſich gaben, als ftarfe Convulfionen, Verdrehun⸗ 
en der Lippen , und bag fogenannte farbonifche Lachen. 
ie Augen lagen ihnen allen ſtarr vor dem Kopfe, und 
der Mund war auf-beiden Seiten ruͤckwerts gezerrt. Aus 
dere harten alle dieſe Zufälle zugleich. Borellus gedenfe 
eines Bauern, welcher mit feinen Leuten die Bilſenwur⸗ 


zel unter den Nuben gegefien, und dadurch nebft feiner 


ganzen Familie in einen ſolchen Wahnwitz verfallen, 
daß fie ſich wie die Affen aufgeführt. Noch mehr wird 
Die Stärke diefer Wirfung dadurd) Flar, daß ſelbſt Ge⸗ 
ſchichten aufgezeichnet find, wo fchon der Aufferliche Ge⸗ 
brauch, als Lieberfchlag oder Rauch, Wahnfinn verurs 
faher hat; ja, mas noch merkwuͤrdiger, Boerhaave 
in eigener Perfon, nebft feinem Freund, der ihm in 
der Arbeit half, wie beraufcht wurde, da fie nur: ein 
Pflaster Daraus bereiten wollten. ' ' 
Das’ befte Gegengift wider diefe Pflanze, iſt ein 


fehnell erregtcs Erbrechen, und Theriac nebft Rauten⸗ 


Salz in warmer Milch eingenommen. Mad) Hrn. D. 
Unzers Rath, im 32 St. des Arstes, kann man ſich 
mit Effig oder Titeonenfaft, eben ſo wie nach dem Ge⸗ 
nuß giftiger Schwaͤmme, curiren. 
Beſchreibung des Bilſenkrauts, ft. im Gentiem. Magas. v. 3.137557 
und ins Deutfche uberf. mit Hrn. Prof. Schrebers Aumerkuns 
gen, in deffen Samml. verſchied. Schriften ꝛc. Vl Th. Halle, 
—* gr. 8. ©. 275 — 225. | " ut 
eobachtung von den ſchrecklicher Wirkungen des Bitfenkrautt, 
Das man als a him 1Th. des pbyfif. und otko⸗ 
nom.Parrioren, Hamb. 1756, 4. St. 50, ©. 397-400, deögl. 
im 22 &t, berneuen Stuttg. Reabeit. v 3.1766, ©. 76 
Von der ganz unbeareiflichen Wirfuna der Gifte, ſonder 
Datura, der Schierlingsmurgel, und des Bilfenfrauns in bie 
Einbilhungatraft, ſt. im 3 Ch. ded Arztes, Hamb. 1760, ax. 3. 


©&t. 69, .©. 269. Obfer 


’ 


\ 
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Ohlervatio de femine hyoscyami periculofo, f. im V 8. ber Ader. 


heivet. phyf. mach. nat. Bafıl. 1762, 4. ©. 333, f. , 

Don ber Schädlichkeit des Bilfenfrautes —ã und Thies 
ten, handelt Heinr. Chrift. Alberti, im No. 15 bei 

Sal. Anz. 0.9. 1750. | J 

CR ALAVDERL obf. de miris herbe hyofcyami viribus, fi. in 
den Mif. Nat. Car. Dec. 11. A. VI. Obi. 178 ; desgl. in Je. Jæ. 
Maugeti Bibl, pharm. med. To. 1, Genev. 1705, f. ©. 1007. 

Obfervations fur les effzts pernicieux des femences de la Jufquisme 
noire , prife inr&rieurement, par Mr. COSTE, ft. in No. 39 ber 
Gaz falut. 9. J. 1769. , 
DAV. FR. EHRHARD obf. de trifti effectu feminis hyoscyami, ſt. 
im Commerc. litt. Ner. A. 1736, hebd. 13, No. 5, ©. 102, fl 
CHR. FR. GARMANNI obf. de hyascyamo alterco, ft. in Dei 
Mifc. Nat. Car. Dec, 1, A. Vn & VIII, Obf. 66. 

Jo. DAN. GOHLII cafus de feminis hynscyami & firemmeonii Incom 
fiderate aſſumti effetibus, fl. in deſen Medicina practice, clinice 
& forenfi. Lpl. 174,4 8.94. 

De la Jusquiame, f. den Gestilkemme Cakivatexr, trad. de Tangl. 
de Mr. HALL, To. X, à Par. 1763,%. ©. 33 — 84 


Die Wirkungen des Bilfenkrautfaamens, von D. Archibald Has 


milton, ft. im 2 Bande der Edinb. neuen Verfuche nd Bes . 
merk. ꝛc. Altenb. 1758, 8. ©. 275 - 278. 
JAC. AUG HUNERWOLEII obf. de veneficio homerda & hyoscy- 
amo curato, fl. in den Mif. Nat. Car. Dec. Il. A.IX, Obſ. 105, - 
Evb. deff. obſ. de noxa radicum hyoscyami nigri comeftarum à ne- 
rura iponte repulß , . eb. daſ. Dec. III A.Il, Obf. 92. 
Obfervation (ur les fächeux accidens occafionn&s par la jusquiame 
Ä en Salade, par Mr. NAVIER, fi. im Journ. emcyclop. 
p- le ı Mars 1756, ©. 108 — 114, im 13 Ch. des Non- 
velifte vecon. & litter. p. 1. ın. de Juill. & d’Aoüt 1756, &.71—75. 

D. überf. u. d. T. Wahrnehmung von gefährlichen Tufallen, weis 
che von dem Bilſenkraut, wie em Salat gegeflen, verurſacht wor; 
den, von Hrn. Navier, ſt. in der über. Samml. auserlef- 
Wahrnehm. ꝛc. IV B. 2St. Frf. u. 2. 1759, 8. ©. 133—144. 

' Extratt of a letter, concerning the poifon of Henbane - roots, from 
Dr. PATOUILLAT, to Mr. Geofftoy, ſt. im XL B. der Philof. 
Tranfa&, No. 451, for Dec. 1738, ©. 446448. 

‚ANDR. GE. JOS. PELICOT, in quæſtſt. medd. VI, Monfpel. ik 
handelt in Queft. II, &..17— 17, von —* welcher 
vom Genuß des Bil Ersinte ende | 

Obfervation fur les effers pernicieux de ia Semense de Jusquiawe, 
par Mr. PLANCHON, tir&e du Journ. de Med. fl. in No. 31 
der Gar. ſalut. v. J. 1763. 


Niſitoire de la morr du ıneme homme, qui fait le fujet de la prece- 


dente obfervation, fl. in No. 16 derf. 9. I. 1764. . 
De opio, cicura, hyascyamo &c. & aliis venenis frigidis aſſumptis, 
" handelt FRANC. RANCHINUS, intr. de morb. fubiten. Cap. 1$. 
f. deſſen Opurculs medica, Lugd. 1637, + ©. 619, f. 


‚ 
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„NIC: BOSE'N Ptogr. Vpl. 1745: £._ Eiche 88 4761. ber Soer 
3.2.9 ah . 1745, © 477- _ 

JO. EASP. de RUEFF o virilitare amifla, & feliciter regupe- 
rata, ob noxium ſeminum hyoscyami vaporem incaurius ore hau- 

fkum, f. im IV Zh. der Nov. AB. phyf. med. Acad. Caf. N. C. 
Norimpb. 1770, 4 OblL s9. ©. 293 — 296. ; 

SIM- SCHULZII obi. de radıcibus hyoseyami per errorem coftis, 
infehciter comellis, truculenraque fymptomate ‚producenibas, 
R. in deu Mic. Nat. Car. A. 1673 & 1674. Ob. 12. 

CPH, SELIGERI obf. de epilepfia ex d hyoscyanıi foments- 
tione, fi. eb. daf. Dec. II. A. I. ObL. 138. 

An account of fymptoms ariling from eating the feeds of Henbane, 

virh their cure &c. and fome occafıonal remarks, by Sir HANS 
SLOANE, fi. im 38 3. der Päilef. Tranfaä. No. 429 , far Ju- 
y—O84. 173, & 9 — ıot. J 

Vramo(. Veberf. u. d. T. Relation des ſimptömes, qui ſarviennent 
apres avoir mangẽ des früirs de juſquiame, @& de leur guẽtiſon. 
7* Ye remarques far la m&me plante, par Mr. SLOANE, 

PAULI SEINDERET CL ke delitio miti ex femine hyoscyami & 

Laudano opiato Mynfichti, ft. in deſſen Obf. medical. Centaria. 
Frf. M. 1691, 4. Obf. 13, &, 25, f. ‘ 

The effeis of che Hyoscyamus albus; or white Henbane ; in a let- 
ter to Dr. John Pringle, from Dr. JOHN STEDMAN, f. im 
47 B. Der Pbilef. Transsd. for the years 1751, & 1752, Art. 
28. ©. 196 — 197. Diefer Brief des D. Stedmann 
enthaͤlt einen Bericht von 5 Mauns: und 2 Weibsperſonen, 
welche in dem Flecken Vucht, bei Derjogenbufch in Bra⸗ 
bant, im uartier lagen. Es waren nur wenige, ver. 

ich nicht über 15 bis 20 Blätter in 10 Quart Waſ⸗ 
gekocht worden; und ohnerachtet fie uur Die cine Hälfte 
bavon aßen, fo zeigten ſich beimoch die übeln Wirkingen 
an einigen nach J Stunde; fie wurden allerfeits mit 
Schwindel und Verwirrung befallen, als ob fie trunken 
wären. Drei Männer fingen an, smordentlid) su reden, 


erhalten; Einige von ihnen aber behielten Schwäche des 
Verſtandes, —R Andere Stechen und Bes 
fehwerden im Haupte, und Alle waren etwa ı Monath 
nachher ſchwindlich. D. Stedmann fchreibt diefe Wirk 
ungen dem weißen Bilfenfraut zu; allein, Hr. Warfon 
bat in feinen Aunterfungen über diefen Bericht behauptet 
es muͤſſe das ſchwarze Bilfenfraut ſeyn, nicht allein n 


Stedmauns eigener Belchreibung der Pflarze, fondern . 


auch nach dem Drte des Wachſtums, da das weiße Bil 
oo u ſenkraut 
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ſenkraut in ciner ſo nordlichen Gegend, als Brabant iſt, 
nicht wohl wachſen kann. 

Conr. Ludw. Walthers Obſ. von gegeßnen Bilſenkrautſaamen, 
und dadurch verurſachter Tollheit, ſt. in deſſen ſonderbaren 
Anmerk. ꝛc. Ftf. u. Leipg. 1761, 9. Obſ. 41, ©. 135.— 1373. 
Eb. del. Obß von gegehner Bilfenkautmun sel, welche den od ver; 
urfacht, ft. eb. daf. Obf. 4% 8.159, f. 
GE. WOLFG. WEDELII obf. de hyoscyami noxis & vierutibus, f. 
in den De Nat. Cur. A. 1672, Obf. 21. ‚ 
Eb. defl. difl. de hyoscyamo. Jen. 1715, 4. : 
Obfervations fur les facheux accidens, nccafonnes par la Jusquiame 
mangee en falade, tir&es de WEPFER, ft. it Fewrn. encytioped, 
Mars 1756, ©. 108 — 114, | 
Auch dem Vieh von allerlei Art, vierfüßigen, 
Geflügel, Fiſchen und Ungeziefer, ift dieſe Pflanze eben 
ſpo nachtheilig. Man hat bemerkt, daß die Schweine, 
wenn fie Bilfenfamen genoffen haben, taumelnd wer⸗ 
den, nicht gehen koͤnnen, fondern auf der Erde friechen, 
und die Füße nach ſich fchleppen, ja in kurzer Zeit baran 
fierben, wenn fie nicht zu einem Wafler kommen, dat- 
aus faufen und, barinnen baden Fönnen. Dieſe an 
Schweinen bemerkte Wirkung hat die griechiſche Beuen⸗ 
nung verwaus veranlaßt; von #s, ein Schwein, und 
zunjess, eine Bohne, gleichfam Schweinsbohne. Die 
Süner werden fo betäubt, daß fie. umfallen, wenn fie 
mit dem Samen beräuchert werden; und wenn fie da⸗ 
von feeffen, fterben fie gar.. Bon diefer Bemerkung 
. kommt augenfcheinlich der .englifche Nahme Henbane, 
(d. i. the bane of hens, Sünertod.) Die Ratten und 
Maͤuſe follen alle Davon laufen, wenn fie dieſe Pflanze 
riechen. Sie wird daher, um diefelben zu vertreiben, 
. von den Landleuten einiger Gegenden um Johannis 
- ausgegraben, und in bie Haͤuſer umber gelegt. ©. 
Linnai Flora Suec. 11. 199. Die Sifche werden to- 
bend, fpringen auf, und fehren zulest den Bauch über 
fih, fo daß man fie mit den. Händen fangen kann, 
wenn man den Samen mit Teig vermiſcht, oder aud) 
. nur bloß ins Waffer wirft. Wie durd) den Geruch des 
Bilfenfamens die Motten zu vertreiben, fiehe unter 
u 4 mMotte. 
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Motte. Die Blätter vertreiben die Stiegen und an⸗ 
deres Ungeziefer von den Pferden, wenn man dieſe 
damit reibt, oder fie mie Waſſer, worinn Bilfenblätter 
gefocht worden, beftreicht; und es wäre noch zu verfüs 


chen, ob man nicht die Fliegen und Wanzen aus den 


Gemaͤchern vertreiben fönnte, wenn man das Kraut 


in die Fenſter aufhängt, oder dahin legt, mo bie leztern 


ſich in Menge aufhalten. 


Indeſſen iſt doch dieſes Gewaͤchs auch nicht ganz ohne 
Mugen für den Menſchen. Bon dem, ſonderlich in dem 


neuern Zeiten eingeführten, innerlichen Gebrauch des Bil- 


U 


fenfrauts Ertracts, wird man ſich aus Hrn. D. Martini 


Vaaturlexicon zu belehren haben. Dem eigentlichen Plan 


eines Werkes zufotge, habe ich bloß von dem äufferlichen 


Gebrauch diefer Pflanze zu handeln. Wan bereitet da⸗ 


von in den Apotheken unterfchiedene Stücde; vornehm⸗ 
lich ein dickes Del, Faft Dem Lorbeer - Def gleich, und ein 
hieraus verfertigtes Pflafter und Salbe. - Das Del 
wird aus den geftampften und größten Kernen ausge 
preßt. Das Pflafter wird aus diefem Del, dem gepüle 


verten Kraut und friſch Daraus gepteßten Saft zuſam⸗ 


mengefegt, und mit gelben Wachs und Terbenchin vers 
mifcht, Am die Salbe zu bereiten, kocht man die fri⸗ 
fchen und zerquetfchten Blätter mit Schweinfert ſolan⸗ 
ge. bis alle Feuchtigkeit ausgedünfter ift, preßt es nach⸗ 
ber durch ein feinen Tuch, und miſcht etwas von dem 


eerſten ausgepreßten Samen» Del darunter. Alle drei 


Haben einerlei fdymerzlindernde und erweichende Kraft, 
und fönnen, ohne Beforgnis einigen Schadens, ficher 
in allerlei Arten yom anhaltenden Schmerzen aͤuſſerlich 
aufgelegt werden. Desgleichen dienen fie zu fchnellerer 
Reifung eines Eitergeſchwuͤrs. Die Blätter von Bil 
fenfraut in Milch gefocht, und als ein Umſchlag aufge» 
tegt, follen wider die Schmerzen des Podagra dienlich 


feyn. Wenn fie.unter glüenden Kohlen g , oder 


gekocht, und auf die Drüfte gelegt werben, vr. 


b 
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fie die Miſch. Um harte Geſchwulſten zu zertheilen, 
laͤßt man 2 Haͤndevoll, mit eben ſoviel Alraun⸗ und - 
Nachtſchatten⸗Blaͤttern, und ı Unze Bilſen ⸗ und 
Mohn: Samen in einer binlänglichen Quantität Milch 
fochen, drückt es nachher durd) eine Leinwand,- und 
hut ein wenig Safran nebſt einem Eidotter darzu. 
Die Samen äuffern eine betäubende und ſchmerzſtillen⸗ 
de Kraft bei den Zahnfehmerzen, wenn fie auf glüende 
Kohlen gethan, und der Raud) davon durch einen Trich« 
- ter, oder durch ein eigentlich Dazu verfertigtes Röhrchen, 

welches Hr. Paft. Schäfer in einer zu Regensburg 
3757 herausgefommnen Schrift von den Sahnwüre 


mern befchrieben hat, an die Zähne geleitet wird; ja, -- 


es wird fogar vorgegeben, daß dadurch aus den ſchmerz⸗ 
haften Zähnen Würmlein getrieben würden. Allein, es 
iſt nicht nur dieſes Vorgeben -bei beflerer Unterfuchung 
falſch, fondern auch überhaupt diefe Art, Zahnſchmer 
zen zu verfreiben,, für unſicher befunden worden, ba 
man angemerft hat, daß diefer Rauch Linempfindlichkeit 
- and Schwindelerrege; und was jenes anbetrifft, es nur 
eine sähe Lympha gerdefen fen, weiche aus den verſtopf⸗ 
- sen Poris durch die zufammenziehende Kraft des Rauchs 
ausgepreßt worden, und weil fie die Geftalle kleiner 
Wuͤrmlein behalten, zu diefem Irrtum Gelegenheit ges 
: geben hat. Mit weniger Gefahr mögten daher, nad) 
& sumeforte Karh, die von Froft verfchmollenen Hände 
umd Füße mit dieſem Rauch geräuchert werden koͤnnen. 
Der Saft von Bilfenfraut, oder das aus feinem Sa⸗ 
mien duch Einweihung gezogene Del, in die Hoͤlung 
des Ohrs gefprißt, ftillet die Schmerzen deffeiben. Die 
Wurzeln werden für ein ſchmerzſtillendes Halsband 
gebraucht, weiches man den Kindern an den Hals hängt, 
indem fie in Srücfe zerfchnitten, und wie Die Knöpfe an 
einen Rofenfranz angehängt werben, um dadurch allen 
übeln Zufällen vorzubengen, und ein leichtes Jahnen zu 
befördern. Dabei aber müflen die Mütter oder er 
Be | Eu Ss wo 
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wohl Achtung geben, daß ihre Kinder dieſe Halsbänder 
sicht in den Mund ſtecken, nad daran faugen oder kau⸗ 
en. Das aus dem Bilfenfamen gepreßte Del ift, wie 
die Pflanze, ein ſchmerzſtillendes Mittel, und fehr ge 
ſchickt, die Geſchwulſten zu zertheilen. 
ObAL fur les eflers finguliers de ia Jusquisme zppligu&e exterie 
ment dans les inflammarions , les shumatisınes, & ia goutte, 
Mr. RENARD, fi. im Mercure de France, O&. 1767, ı Vol. 
©. 144-160; deiel. in No. 42 und 45 der Ger. falat. v. J. 1767. 
2. Das weiße Bilfentraut, 2%. Hyoscyamusal. 
bus, Fr. Jusquiame blanche, ift von dem ſchwarzen in 
Anſehung der Blätter unterfchieden , welche weicher, 
mit mehrerer Wolle beſetzt, Fleiner, und nicht fo fehr ein» 
gefchnitten find. Die Stängel deffelben werden auch 
nicht fo hoch, und haben weniger Achte. Die Blumen 
kommen, ihrer Geſtallt nad), mit der erftern Art voͤl⸗ 
fig überein, find aber weiß, Fleiner, und haben auch 
Be Samen. 
3. Großes Bilſenkraut, gleich dem weißen, - 
aber mit einem dunkelpurpurrothen Boden inder 
"Blume. Hyoscyamus major, albo fimilis, vmbilico 
floris arro-purpureo. TOURN, Corol. Hyoscyamus 
. major, foliis periolaris, florıbus pedunculatis termina- 
libus. Diefe Sorte wählt auf den Inſuln des Archi⸗ 
pelagus wild. Sie hat rundere Blätter, welche fchief 
an ihren Einfafjungen umd auf langen Stielen ſtehen. 
Die Stängel breiten fich mehr in Aeſte aus, als der 
. erften Sorte ihre, und die Blumen wachen in Trauben 
gegen Das Ende der Zweige zu, und ftehen auf kurzen 
Stielen. Sie haben eine blaßgelbe Farbe, und einen | 
fehr dunfelpurpurrothen ‘Boden. 
. 4 Großes Bilfenkraut, gleich dem weißen, 
mit einem grünen Boden ander Blume. 
. Hyoscyamus,major,, albo fimilis, vmbilico floris vi- 
senti, JVSSIEV. Hyoscyamus (albus) folüis petiola- 
tis, flurıbus feflilibus, Hort. Ypf. 36. Diefe Sorte 
hat viele Aehnlichkeit mit der erften, die Blumen aber 


‚ wachen 
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wachſen in größern Büfcheln, und figen dicht am Ende 
der Zweige. Sie wählt in,den warmen Theilen von . 
Europa wild. i 
5. Das kleinere Bilſenkraut, gleich den: weißen, 
mit einem Dunfelpurpurrotben Boden an der 
Blume. Hyoscyamus minor, albo fimilis, vmbi- 
lico florisatro- purpureo, T. Cor. y. Hyoscyamus (mi- 
nor) foliis periolatis, floribss folitariis lareralibus, 
Diefe Sorte hat Tournefort aus der Levante gebracht. 
Sie hat einen Heinern Stängel als die vorhergehenden 
beiden Sorten, deffen Gelenke auch weiter von einander 
entferne find. Die Blätter find rundlich, umd tief in 
zugeftumpfte Abſchnitte geheilt , und ſtehen auf ſehr 
langen Stielen. Die Blumen kommen einzeln neben 
den Staͤngeln, in einer ziemlichen Entfernung von ein⸗ 
ander, heraus. Sie haben eine gelbe Farbe, mit einem 
dunkeln Boden. | 
| 6. Bilſenkraut mie einer röchlicy gefärbten 
Blume. Hyoscyamus rubello flore, C.B.P. Hyos- 
cyamus (reticulatus) foliis caulinis petiolatis cordatis 
—* acutis, floribus integerrimis, corollis ventri- 
coſis, L. Sp. pl. 257. Dieſe Sorte wählt in Syrien 
wild. Sie macht einen äftigen Stängel, welcher a Schuh 
hoch wird, und mit. langen Ianzenförmigen Blaͤttern be 
feßt ift, die Stiele Haben. Die untern Blätter find auf 
beiden Seiten regelmäßig in ſcharfe Abfchnitte getheilt, 
- Die gegen einander über ftehen, und alfo wie bie gefieberten 
Blätter geftallter find; die obern Blätter aber find ganz. 
. Die Blumen wachſen am Ende der Stängel in Traus 
ben. Sie haben eine abgefchoßene rothe Farbe ‚ und 
find wie der gemeinen Sorte ihre geftalltet, die Röhren 
aber find aufgetrieben. | 
Diefes find lauter zweijährige Pflanzen, die bald, 
nachdem ihr Same reif geworden ift, verderben. Sie 
blühen im jun. und Julius, und ihr Same wird im 
Hetbſt reife Laͤßt man ſolchen ſelbſt ausfallen, fo gehen 
| | , die 


= 
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die Pflanzen im Frühjahr Häufig auf; oder wenn man 

“ den Sumen um dieſe Zeit ausfäet , fo ſchlaͤgt folches 
deſto beffer an, als wenn folches im Frühjahr gefchiehr. 
"Denn, wenn der Same im Frühling ausge wird, 
fo geht er felten in demfelben Jahr auf. Sie find alle 

‚ dauerhaft, die erfte Sorte ausgenommen. Sie erfor 
dern weiter feine Cultur, als dag man fie vom Unkraut 

. reinigen, und verdännern mus, wenn fie zu dick beis 

- fommen ſtehen. Die fechfteSorte will eine warme Lage 

und einen trockenen Boden haben, und darinn fomme 

ſie den Winter hindurch weit beffer fort, als auf einem 

fetten Boden. : 
| 7. Großes gelbes Bilſenkraut aue Candia. 

. Hyoscyamus Creticus lureus major, C;B.P. Hyos- 
cyamus (aureus) foliis periolatis eroſo-dentatis acutis, 
floribus pedunculatis, fructibus pendulis, L. Sp. pl. 2577. 
Diefe Sorte wächft in Candia wild. Sie ift eine blei⸗ 
bende Pflanze mie ſchwachen Stängeln, die eine Unter⸗ 

* flüßung erfordern. Die Blätter find rundlich, und ame 
* Rande feharf gezähnt, ind ftehen auf fehr fangen Stie⸗ 
len. Die Blumen fommen an jeglichen Gelenfe des 
Stängels heraus. Sie find groß, haben eine hellgefbe 
Suche , und einen dunfelpurpurrochen Boden. Der 
ffel ift viel Tänger, als das Blumenblatt. Sie bluͤ⸗ 

- het den meiften Theil des Sommers, und bisweilen wird 
der Same im Herbft reif. Säet man den Samen 
im Töpfe, fobald folcher reif geworden, und ſtellet fie im 
Winter unter das Geraͤhme eines Miftbeets, fo werden 
die Pflanzen im Fruͤhling aufgehen; laͤßt man fie aber 
bis im Frühling auffer der Erde, fo fchlagen fie felten 
an. Man kann diefe Sorte leicht aus dein abgefchnit- 
tenen Zweiglein ziehen; wenn man diefelben in einem 
der Sommermonathe in eine fchattige Rabatte feger, fo 
werden fie innerhalb 4 oder 6 Wochen Wurzeln befoms 
men. , Machher kann man Tie in Töpfe feßen, und wie. 
die alten Pflanzen behandeln. | 7 

8. Nie⸗ 
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. 3. Viedriges, goldenes americanifchee Bil⸗ 

| fenkraut mir einem glatten Orantblatt. Hyos- 
us pufillus aureus Americanus, antirrhini foliis 
glabris, PLVK. Alm. 188, tab. 37, fol.5. Hyoscya- 


mus (pußllus) foliis lanceolaris dentatis, floribus inferi. 


oribus binis, calycibus fpinofis, Hort. Ypf. 
Bilfenkraut, („Jndianifehee) ſiehe Tobak. 
Bilz, 2. Bolerus; fiehe Pils. 
Dimillion, fiehe Billion. 
Zimeftein, L. Pumes; fiehe Himoſtein. 
Binage, heißt, bei den Ackersleuten und Winzern, „ die 
weite Bearbeitung, die man den Aeckern und Wein⸗ 
jen giebt; Das Zweibrachen eines Ackers, oder die 
Hude eines Weinbergs, kurz vorher, che der 
Weinſtock blüher. 
Binard, fiche Rarre, (Rrabn.) und Wagen, Block.) 
Bind, iſt der gewoͤhnſiche Nahme, womit man in Boͤh⸗ 
men das Wein⸗ und anderes Maaß beleget. 0 
In Schleßwig wird Bind die unfruchtbare ſchwarzro⸗ 
the Erde in dem ſchweren Marſchboden genannt. 
S. ——— und Bedenlen uͤber das Ader⸗ 


Weſen, 
Dind- Art, he unter Art. 
Dind- Balken, fiehe unter Balke. 
Bind. Saden, St. Ficelle, ift eine Art von Meinem und 
fehr duͤnnem Stritwerke, welches insgemein aus 2 oder 
3 etwas flarfen und zufammengedreheten hänfenen 54 
den befteht. Der mannigfaltige Gebrauch defieiben im 
gemeinen Leben ift genugfam befannt. Der Bindfaden 
iſt entweder ſtaͤrker oder ſchwaͤcher, imgleichen vefter oder 
lockerer gedrehet, nad) Beſchaffenheit des Gebrauches, 
wozu er beſtimmt iſt. Er wird in Knaͤueln oder Packet⸗ 
weiſe, in Form dicker Steähne Garn, verkauft. Aus 
Holland bekounut man ei ige en fehr feinen Bindfa«- 
dens, deſſen man fich) zum Einpaden gewifler Arten von. 
Waaren abſonderlich der feinſten Leinwand on ne 
attiſte, 
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Battfiſte, bedienet. Souſt verfaufen denſelben insgemein 
die Seiler, welche ihn auch verfertigen; auſſer dieſen 
“aber auch die kleinen Krämer, und zwar mehrentheils 
pfuudweife, bisweilen aber auch nad) der Klafter und 
Elle. Don den verfchiedenen Arten des franzöfifchen 
Bindfadens, ſiehe Ludopici Aaufmannsier. Th. 1, 
Col. 1726, f. | J 
In Deutſchland folgen die verfchiedenen Arten 
Bindfaden, ihrer Dicke nach, alſo auf einander: 
1) der Canzellfaden, enthaͤlt 32 einzelne Bindſaden 
auf jedes Pfund. 2) Seiner Bindfaden, auf jedes 
Pfund 24 einzelne Bindfaden. 3) Eine andere Art 
Diefer feinen Bindfaden, bat 20 einzelne Bindfaden auf 
-jedes, Pfund. 4) Seiner Mittelbindfaden, enthaͤlt 
auf ı Pfund 16 einzelne Bindfaden.. Diefe 4 Arten 
werden aus Flache geſponnen, und find die Dünnftek. 


Die Sattler uud Riemer bedienen fich ihrer beim Nahen 


ihrer Arbeit, und der Apotheker und Kaufmann zum 
Binden und Einpacken. Mit der vierten Art naͤhet 
auch der Artillerift die Cartuſchenſaͤcke. Die folgenden 
ſtaͤrkern Arten werden aus Hanf gefponnen. 5) Mit⸗ 
telfsden, enthält 12 einzelne Faden auf jedes Pfund, 
und wird gleichfalls von den Sattlern zum Nähen ver⸗ 
brauche. 6) Mit dem Stranafaden, werden die 
Sielen genaͤhet. Zu jedem Pfund gehören 8 einzelne 
Baden. Dieſe und die vorige Art wird aus feinen, 
bie beiden lestern Arten aber - aus groben Hauf verfer» 
fig. 7) Mit dem iemdrath, merden die 
Hangrieme der Kutſchen genähet,. und zu jedem Pfunb 
gehbren nur 4 einzelne Bindfaden. 8) Der Zucker- 
indfaden ift der gröbfte,, und daher rechnet der Sei⸗ 
fee nur 3 einzelne ‘Bindfaden anf jedes Pfund. Jeder 
einzelne Bindfaden aller Arten ift 18 Klafter fang: . 
Wie der Binbfaden gemacht wird, ſindet man in P. N. Eprengele 
XU Samml. der Zandwerke md Zänfte in Tabellen, erl. 
774.8. ©. 247 ass, quifuͤhrlich beſchrieben. 


"7, Binde 
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ind. Saden- Rolle, Fr. Ficellier,- ift eine Art von ei 

‚ nem Beinen hölzernen Roͤllchen, von welchem die Kaufe 
eure, die ftarf im Einzeln handeln, und deren Waa⸗ 
zen zufammengebunden werben. müffen, den darauf ger 
mundenen Bindfaden, den fie, Die Packete zu machen, 

ebrauchen, abmwinden. Diefes Roͤllchen wird in dem 

Fäden oder Schreibeftuben in der Höhe angemacht, das 

mit der Kaufınann das Ende von dem herabhangenden 

Bindfaden fo oft als er noͤthig hat, mit der Hand errei⸗ 
chen kann. 

Bind Meſſer, L. Culter vietorius, ein Werkzeug der 
Böttcher und anderer Handwerker, in Geftallt eines 
Handbeils. Auf der einen Seite hat es eine ſcharfe 
Schneide , und auf der andern einen 5 bis 6 Zoll brei« 
‘ten, und 3 Zoll ftarfen Rücken‘, der entweder rund oder 
flach iſt. * Daran befindee ſich ein Griff, wie an einen 

Hacke⸗ oder Zafchinen-Mefler. - 
.Dind« Reidel, fiehe Spann: Tremel. 
Bind⸗Werk, nennet man in der Baufunft eine gätte | 
richte Vorſiellung ganzer Luſthaͤuſer und Bogengaͤnge 
oder ſchmaler Waͤnde zur Ausſicht, die nach allen guten 
Regeln und Verzierungen von dünnen hölzernen Spaͤ⸗ 
nen verfertiget, und da, wo fie fich kreuzen, mit eifer- 
nem Drath zufammengebunden find. Um fie vor. dem 
Wetter zu verwahren, werden fie mit grüner Oelſarbe 
dick angeſtrichen. 
Binde, ift überhaupt ein langes und breites Band, wel⸗ 
ches zum Einwickeln und Zuſammenhalten einer Sache, 
oder verſchiedener Theile derſelben, oder auch nur Zierach 
dienet. Das Frauenzimmer hat unter ihrem Kopfpug 
- Sanpt- Binden; dieMannsperfonen, Hals-Binden, 
"Mon hat Leib-Binden, um weite Möde, » E. ei⸗ 
nen Schlafrock, zuzubinden. 

— — nennet man eine Art kleiner Schnüre oder 
Borten, von Seide ode Silber, melde in {ta 
lien. Häufig fabricirt ‚ um zut Einfaſſung aber 
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Verbraͤmung ber Saͤume eines Kleides gebraucht 
den 


werden. 

Binden, : heiße vielerlei Stuͤcke auf einige Weife, eutwe⸗ 
der zur DBerwahrung, oder zum bequemen Gebrauch, 
und zur Nothdurft, auf allerlei Art, fonderlich aber 
durch mancherlei Bünde, ‘Bänder, Binden, Stride ıc. 
zufanımenhaltend machen. 

Binden der Obſtbaͤume mit Strobfeilen in der. Neu⸗ 
Jahrs⸗Nacht, fiehe unter Neujahr. 

Biner, den Aeckern oder Weinbergen die zweite Bearbei⸗ 
tung geben. Siehe oben Binage. 

Binet, fiehe Licht Anecht., 

Binetſch, fiede Spinat. 

Bing, fiehe unter Thee. Ze 

Bingel, Araur, Bengel- Rraut, Clyſtier⸗Kraut, 
Sunde- Melde, Kuͤhwurz, Mercurius⸗ Araut, 
mit: Melde, Scheiß⸗Kraut, Scheiß: Mielde, 
Speck · Melde, Weingarten⸗Gruͤn, Winter⸗Gruͤn, 
£. Mercurialis, Mercurialisannua LINN. Mercurii her- 
ba, Fr. Mercuriale. Ein Kraut mit einer zaferichten Wur⸗ 
zel, von deffen vielerlei Arten nur vornehmlich fol 
zwo die befannteften find,nehmlich: 1) Bingelkraut, das 
Maͤnnlein, 2. Mercurialis mas, Mercurialistefticulate, 
C.B. Fr. Mercuriale mäle, und 2) Bingelfraut, das 
Weiblein, L. Mercurialis foemina, Mercurialis fpi- 
cara, C. B. Fr. Mercuriale femelle. Jenes treibt un 
gefahr $ Schuh hohe Stängel, die fich in Feine Zweige 
theilen. Er hat ziemlich breite, längliche, fpigige, glat⸗ 
te, und an dem Rande ausgezackte grüne Blätter. Zwi⸗ 
fchen benfelbe und den Stängeln wachſen kurze dünne 
Stielhen, woran die Fruͤchte bangen, welche in zwo 
rauche und ftacheligte Huͤlſen abgetheilt find, in deren 
jeder ein Fleines rundes Samenkoͤrnchen liegt. Diefe 
Are follte en eigentlich Das Weibchen beißen, wie 

raͤuterkenner nennen. Das insgemein 


fie auch einige 
fogemanıe eibchen unterfeidet fi nur —* 


⸗ 
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8 Meine Rehten trägt,’ woran” ganze Zweige harter 
Blaͤhten hangen, die wie Moos ausfehen, lauter Eleine 
Zaͤferchen find, "und: in drei⸗ Ober vierblätterigen Blu⸗ 
ienfelchen. fin. Es folgt aber weder Frucht noch 
. Samen auf. fie. . Beide Arten wachfen überall 
an den Wegen, vornehmlich an feuchten. Orten, am . 
. liebften aber in den Gärten und Weinbergen, wo Man 
fie gleichwohl nicht gern leidet, weil fie dem Weine 
einen unangenehmen Geſchmack geben. Ge 
. „ Mnfere Vorfahren haben es mit unter andern Kohl⸗ 
Kraͤutern zum Kochen genommen, auch Suppen daraus 
bereitet; anizt iſt es in unſern Küchen nicht ſonderlich 
miehr im Gebrauch. Gekocht gebraucht man beide vob⸗ 
nehmlich zu Clyſtiren, den verftopften Leib zu erweichen, 
und die Galle und waͤſſerichten Feuchtigkeiten abzuf s 
„ren, Sie machen Luft um die Bruſt, und ftillen bei 
Kindern das Grimmen im Leibe, Man lobet fie auch . 
wider die Unfeuchtbarfeit, wenn fie in Bädern ges 
braucht werden. Der ausgedruͤckte Saft oder. das gruͤ⸗ 
. ne Kraus, zerftößen aber Warzen und Flechten geſegt, 
ei folche wegnehmen. Den ausgepreßten Eaft den 
Tauben in die Ohren getroͤpſelt, und hernach init alten 
Starken Wein gerieben, bringt das Gehör wieder. 
Man hat noch eine andere Battung, welche man. 
wildes Dingeltraut, Hunds Aobl, L. Mercuria- 
‚ Jis perennis, Mercurialis caule ſimpliciſſimo, .foliis 
Scabris LINN. Cynocrambe merchrialis TyJveftris 
DOD, Braffıca canina LOB. $5t. Mercuriale ſauva- 


ge, oder˖ Chou de chien nennet, und ebenfalls in Maͤnn⸗ 


fein und Weiblein theilet. Die männliche Pflanze Heißt 
Mercurialis montana telticulata; Cynocrambe mas, ſ. 
Mercurialis repens; 'Mercurialis agreſtis mas; Die 
. weibliche, Mercurialis montana fpicara, Cynocrambe 
femina, Bergbingelfraut. Die alten Botanici has 
ben nehmlich die männlichen Pflanzen für weiblich, und 
die weiblichen für männlich, gebalıen, wie dergleichen 
Ec. Enc. v Th. | von 





von ihuen auch bei dem Hopfen uud andern Pflanzeu aus 





find etwa 12 Zeil bob. Die Be ae 
etwa 3 Zoll lang find, ſtehen 2 und 2 wechfelsweife am 
- Stängel. Sie find lang, fägefermig — 


vorn und hinten zugeſpitzt, dunk 
Die männlichen Bluͤhten ſiehen in langen Aehren, wel⸗ 
che zwiſchen dem ‘Blatt und Stängel 
Die Frucht an der weiblichen Pflanze ſteht gleichfalls 
auf einem langen Stängel innerhalb des Blatts, mb 

iſt eine zweitheilige hodenfoͤrmige Eapfel, mit zwo Zellen, 
in derer jeder ein orn iſt. 

Sie iſt ſehr gemein in den Hölzern, an ſchattichten und 
bergichten Orten, an Zaͤunen neben ben Wäldern, und 
in unwegfamen Gegenden, und bfühet im Mär; und 

April. Das ganze Kraut hat ein frifches, grünes, ges 
ſundes, und fehr lockendes Anfehen; und viele haben es _ 
roh oder gekocht gegeffen, und find davon geftorben. 
Die griechiſchen und römifchen Schriftfiellee, und die 
Kräuterbefchreiber des 15 und 16ten Jahrhunderts, 
ſcheinen von dem ſchlimmen Wirkungen diefer Pflanze 
gar nichts gewuſt zu haben. Dioscorides felbft, wenn · 
er anders unter Der Cynia oder Cynocrambe diefe Pflans 
ze verftcht, preifet fogar ihren innerlichen Gebrauch an. 

Sie ift von Einigen mit dem oben befehriebenen zahmen 
oder gemeinen Bingelfraut verwechfelt worden, weiches 
gewiß ein fehe fchadlicher Mißverftand ift; denn es iſt 
ihr ein ınarcotifches Gifte nicht abzuläugnen. Das 
vornehmfte Beiſpiel ihrer toͤdtlichen Wirkungen, findet 
man in No, 203 der philof. Transactionen, ©. 875 
fgg. befchrieben. Das Weib eines gewiſſen Wilh. lat: 
thews, unweit Salop, fammlete einige Kräuter, und — 

—* 





fie mit etwas Get, um fie nebſt ihrer Familie des 
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Ahdem fe etwa oo Stunden im. Werl en | 
* Bun ee trank , welches Auch g ai 
: andern gleich darauf — Sie fand anf, Grat De Re 
der ans 1 euer wo fie rgirien. a onpirten und in $ Stunde 
veſten Sat fe Sie legte fie wieder ing Bette, 
1 iD wieder 1 af und ſchlief veſter, als jemable vom : 
er Mau eriwachte nicht AIR 3 Stunden nach 


ade ſhadliche Kolgen —8 ſich aber — ageachtet hr li 
“mit m ie 1 ide im Kinne * Bi, 
inter Der Ofrbeit 8 t oͤfters mit oft abkühlen —* — eiß 
wand 9 krank, und lag einige Tage Darnicde, — von den 
dern ſchlirf 4 Tage lang fobenn fchlan en * 
. and farb (nglcih Darauf, Golange c6 a if, er 
vergeblich es aufzuwecken. Die an Kinder Mn 24 
. Otiinden; und als fie erwachten, vom —* —* 
beisr „weites ihnen. ohne peiel Das. teben — 
ein Ereinplat von Der Vnaue die Diefes Un uͤck auge⸗ 
€ hatt, au Sans Glos ne, welcher fogleich , da 


30. MICH, GALLOÖ commehterioläm de morte nobitie Puellg, ve 
’ in eſſen en Qaer. medien a 


Vinnen · Deich, Binnen: Land, Binnen» after, 
nertief; fiehe unter Deich), Wer [ 
en ung der » Lindereien, » es eu 

‚Blunenlander, sche ande vr, 


Dinnenſtein, ſiche Pimoſtein. 
| Den, —— ſiehe Einen, ©. yapı 
en —8 % Linagroftis, |, Bas, ( (Slache-) 
* PR u pel ⸗ 
Dinfen, (Ste) L. Scirpus (martin) eulmo triquetro 
anieula conglobata foliacea 8 —88 tri 
a Intermedia ſubulata, L — —XR 
nicula ſparſa e ſpicis —— —58 tefeti. 
8 compoſita, SCHEVCHZ. Bi. 390. Gramen 
. J & 2 eype· 


324 Binſen. (Beiden) Binſen. (Gumpf:). _ 
“ eyperpides pantcule fparfa majus, C.B.P.6. TA. 86. 
Waͤchſt in falzigen Sümpfen, auch hin und wieder im 
Zeichen. Der Stängel dieſes Gewaͤchſes ift dreyeckig; 
die braunen ovalen Aehren figen häufig beifammen, 
theils an Stielen, theils veft; dicht unter ihnen ſtehen 
zwei fehr lange Blätter. Giebt ein gutes Schweinfue - 
ter ab; für das. andere Vieh ift es zu hart. | 
infen, (Seiden-) fiehe Gras. (Sahe) . : 
Binfen, (Sumpf) Zieine oder gemeine Binfen, 
Riſch, Ries, 8, Scirpus (palufris) culmo tereti mu- . 
do, fpica fubovara imbricata, LINN, Sp. pl. 47. 
Sceirpus eguiferi capitulo majori, SCHEVCHZ, hiſt. 

.360. Juncus eapitulis eguileri major,. BAVH. pin. 
12. theatr. 187. Wächft in Sümpfen und auf ſumpfi⸗ 
gen Wieſen. Es hat einen geraden runden Etängel 
ohne Blätter, gegen ı Elle hoch, und eine einzelne 
braune Achre oben darauf. | 

Da auf niedrigen Aeckern und Wiefen, für diefen - 

Binſen fein gutes Futterkraut auffommen fann, bat 
man deren DBertilgung angerathen. In dieſer Abfiche 
läßt man, nad) dem 20 St. der Sannov. gel. Anz. 
v. J. 1754, zur Winterszeit, wenn es ziemlich hart 
geftoven ift, die Binfen durd) eine fogenannse Heidlehe, 
etwa eineg guten Fingersbreit tief in der Erde abhaden, 

‘ fodaß die Wurzel bloß zu liegen fomme, da fie denn 
von dem darauf fallenden Schnee und Kegen vollends 
ganz verfault und verdirbt. Es ift am beften, wenn 
fotches im November oder December, und zwar im ab». 
nehmenden Mond, gefchehen kann. Weil aber die klei⸗ 
nen Binfen Samen tragen, wodurch diefelben fehr. fort 
gepflanzet werden, fo ift auch nöthig. daß man ſolche im 
Sommer, etwa um Johannis, mit einer Senfe abmaͤhen 
laße, und alfo die Fortpflanzung befimöglichft vermehre. 

Sm 2 St. der Brſchw. Anz. v. J. 1768, im 

16 St. des Wittenb. Wochenbl. a. d. J. 1768, und 
im 26 St. des 1B. des Preußiſchen Sammlere, v. J. 
| 1773 
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1753, zeiget jemand folgendes feichteg Mittel dagegen an: 
Ich nahm aus der gemeinen Viehweide an einem Drte, wo 


N 


nichts als Binfen bei taufenben kunden, und folglich Fein u 


tes Gras auffommen fonnte, 8 Morgen zur Wiefe. uam 

Heß ich diefed Revier mit einem Abzugsgraben einfaſſen, dieſe 
niedrige Gegend troden zu halten, und dem fernern Zuwachs 
des Riſches Einhalt zu hun. Im Frühjahr, in der Mitte 
des Aprils, zu der Zeit, mie das junge Riſch aus den War: 
. -geln wieder durchſchlagen wollte, ließ ich Das Alte trodtene bei. 
« hellem Wetter und gutem Binde anſtecken, Da. denn folches 
. lämmelih bis auf dm Grund und, die Wurzeln megbrannte. 
Huch ſteckte fih , bei diefer Abbrennung, das hin und wieder 
befindliche. Moos gleichfalls an, und gieng dadurch verloren, 
da es jonfi mit eifernen Harken und Zaden losgeriſſen werden 
mus. Ich ließ diefe neue Wieſe am Incobitäge abmähen, und 
fand zwar an einigen Stellen, wo das Feuer nicht recht auf 
- Den Grund gebraunt hatte, einige hervorgeſchoßene Rieshalme, 
wolche jedoch wur einzeln ſtanden, ſehr duͤnn geblieben, und 
nebſt dem übrigen Graſe lit mit abgemähet wurden : die 
8 sit Gegend aber , welche tüchtig abgebranne war, und to 
vorher nichts als Binfen geftänden, war mit guten Grafe und 
" dem Beinen Steinktever bewachſen. Weberhaubt babe ic) von 
dieſer neuen Wieſe 6 flarfe Fuder Den, ons a Pferde gehen koͤu⸗ 
nen, eingeerntet, uud überdies noch eine gute Herbſtviehweide 

- Dariun gemacht, da vorher der ganze Platz nubrauchhar war. 
Die Ausrottung der Binſen iſt nicht allemahl rach- 

fam; ich glaube vielmehr, daß man viele meraflige 
rOerter durch völlige Vertilgung der Binfen verfchtim- 
» mern würde Denn,. da bie Binfen, vermoͤge ihrer 
" » großen’ Stärke und an.derfelben hanfig befinbiichen klei⸗ 
nen Wurzeln, welche den Schlamm nod) einigermaßen - 
zuſammenhalten, verurſachen, daß man in und hber - 
Moraͤſte gehen kann, da m Ermangelung deſſen tie . 
mand hinuͤberzugehen wagen dürfte: ſo folger, daß, 
wenn man diefe hinwegnimmt, bie morafligen Gegen⸗ 
den vielmehr verfihlimmere als verbeſſert werden. 
Dver gefegt aud), daß dieſe Ungemächlichfeiten nicht - 
entitünden , würde wohl ein befferes und nüglicheres 

. Gras an dieſer Stelle wachien? ‚Man kann jedod) aud) 
.... 3 . denen 


3 
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für eine Schaͤferei 
fände, a fen find cin mutanalid, ab El ber 
ſchlechteſten Futterarten für die Schafe, ihrer Gefund- 


beit ſchaͤdlich. 
Dinfn, (Teid) Große Dinfn, Vociber-Binfen, 
?. —— (Jarufris) culmo tereri nudo,. fpicis plari- 
baur preduncolau terminslibus, LINN, Sp. pl. 48. 
$cirpus paluftris eltifimus, SCH. If, 354, Juncus 
macının, f, Scirpus major, BAVH. pin. 12. th. 178. 






einen ziemlich ſtarken, mie 
Si ‚aber Feine eigentliche 
Blätter, an ben Theile viele kleine runde, 
braune Achten hangen. Die Schweine frefien fie un 
Kran gem u. und A — —— Ba fogar 8 


fen es auch ach ao * die Save au —— — 
Dertern in Schweden erhalten 2— 





von Viehe, weiches nur einigermaßen be ge 

wohnt iſt, weis man das Gegentheil. Aus Noth mus 
Bas Vieh wohl mit noch geringerer Koſt vorlieb nehmen; 
und dieſe Bewandenis wird es wohl auch mit dem Fut⸗ 
ver in dieſem ſchwediſchen Kicchfpiel Haben. Bine 
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Dinfen, (Wand . Seirpus hæticui) eulmo trique: 


tro folioſo, vmbella folioſa, pedunculis nudis ſupra- 
decompofitis , fpieis confertis, LINN. f. pl. sı. 
Gramencyperoides miliaceum, BAVH. pin. 6. th. 90. 


» Gramen arundinaceum .foliis acutifımis, panicula 


multiplici, eyperi facie, LOES, pruf. 219, t. 33. 
——— im Rhartigen | en. Der Schu 


a t. Die Schweine 6 nicht, 
wohl aber Pferde, Schafe urn Kühe, welchen es jedoch, 
wegen feiner harten ‚ein nicht all 
zugeſundes iſt. 

m s Sen N) Rameel⸗ ⸗ 


Stroh, Candiſch Heu, Squinanch, £&. Cyperus 
zörundus, Foenieulum Camelorum, Foenum Came- 
lorum, Gladiolus aquaticus oder paluftris, Juncus 


Palea Camelorum, Schoenanthum, Sıra- 


men Camelorum, Fr. Jone odorur, Parure de Cha- 

meau, Schoenanthe, Squoenanthe, Fleur d’ Efquinant, 
“tal, Schinantho;, bee aus gelben harten Stängeln - 
und Blättern, wie Stroh anzufehen, eines fcharfen 
und etwas bitter, doch lieblich wärghaften Geſchmacks 
und ſehr angenehmen Geruchs. Es kommt cheils aus 


Aegypten, —* aus Arabien, von Alerandrien, De 






—— in kleinen Botten oder ein. 
Gewaͤchs, wovon es herruͤhrt, iſt eine Are Binfen oder 


Gras, welches eine Pleine, harte, daͤrre, knotige, und ait 


langen weißen Zaſern beſette Wurzel bat, woraus etıda 
eines halben Schuhes lange, gerade, fteife und zuge⸗ 


ſpitzte Blätter wachfen , welche unterwerts dick, wie die 


gemeinen Binfen, und anfangs bleichgrän find; wenn 
fie aber dürre geworden, fahl oder rothgelb ausfehen. 


Zwiſchen folchen Blättern wachfen runde Enotige Stän- 


gel hervor, die faft eines Schuhes fang, und in einen 


Saufen hai Socmen ahgerheik find, weiche an 3 





328 Winſen. ( Wohltiechende) 
Geſtallt uud Farbe, dem Geiſtenſtroh gleichen, und, ge 
gen die Spitze zu, ſehr duͤnn werden. «Die —X 
.. wächfen oben gquf den Spitzen in doppelten Reihen, zwi 
. then fleinen Blaͤttlein heraus, find Flein, geaͤhrt, wol 
» , licht, wie Sammet, und Incarnat von Farbe, gar lieb⸗ 
. lid amufehen, kommen aber felten mit heraus, weil die 

Kaurcele dieſclben wit den oberſten Gipfeln wegfreſſen 


Man finder deſſen zweierlei Sorten in den Moteria- 
J — a Om en —— oder bie 
ittelgattung. mit vie 
Blumen * welche doc) öfters auch beſonders 
fonımen; daher an ber Mitelgattumg faft feine zu fe 
ben, als weiche aus bloßen Stängeln und Blättern be- 
ſtehet. Beide aber follen, ſoviel möglich, rein und 
- leicht, ganz uud friſch ſeyn, weiches cheils aus der ſchoͤ⸗ 
nen roͤchlichen Farbe, theils aus dem guten &eruche, 
theils auch aus dem beißenden , * und lieb⸗ 
lichen Geſchmack abzunchmen iſt, welcher den Blumen 
gleichkommen ſoll. Die Blumen werden in Jahreofriſt 
unkraͤftig, weil ihre Kraft in einem ſehr flüchtigen 
Salze beſteht, daher fie nichts meht taugen ſollen, wenn 
ſte zwei Jahre alt werden. Man mens auch wohl Ach⸗ 
tung aebew, daß dem rechten und wahrbaften Kameel ⸗ 
Heu nichts von dem falfchen Rameelftrob (Schoe- 
nanıhum adukterinum), wie-öfters gefchiehet, umter- 
miſcht ſey, weiches am den langen Fuchsſchwanzblu⸗ 
“men, die es trägt, und an der Abrvefenheit des recht 
dgewuͤrʒhaften Geſchmacks zu erkennen iſt. | 
Vom innerlichen Gebrauch des Kameelheues, ſchla⸗ 
ge man Sn. D. Martini Naturlep. nach, Aeuſſer⸗ 
.. lich vertreibt es dem übeln Geruch im Munde und fin 
kenden Athem, zertheilee die Geſchwulſt des Zapfens, 
und wird zu Boͤdern und Fußbaͤdern gebraucht. 
Arabien ſoll ſolches nicht * den Kameelen 
zum Futter dienen, ſendern denſelben auch 
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u werben, waven es auch feinen Manien befoni, 
men at. x Ze 

Zinfen- Blume, Blumen⸗Binſe, Bluͤhende Binſen, 
2, Butomus flore roſeo, Juncus floridus major, C. B.P. 
112. Butomus (krabellates) LINN. Fl, Lapp. St. Jonc 
fleuri, Engl. The Flowering-Rufh, ein Waflerge- 
wuuͤchs, ‚weiches zu 4 Fuß hohe gerade Stängel treibt, 
- Die eines kleinen Singers dic, glatt, gleich und ohne 
Kuoten find. Die Blätter ftehen un den Stängel 
herum, und werden von gleicher Höhe; find an Geftallt 
den Blättern des Schilfes gleich, und dreieckig. Die 
Blumen wachſen auf den Spigen der Stängel, in Form 
der Kronen; fiefend breit, ſchoͤn, und entweder roſenfar⸗ 
big, oder.weiß. ihnen folge eine haͤutige Frucht mit 
etlichen Hoͤrnlein, die insgemein aus 6 Meinen Schoten, 
ee Das dünner Samen, oa in Wurs 
zel iſt dick, weiß, und mit einigen beſetzt. 

Dieſe Pflanze waͤchſt im Moraſte, in den Wieſen, 
umnd inſonderheit an ſolchen Orten, die arn Waſſer lie⸗ 
gen. Man kann ſie auch in Ciſternen ziehen, die man 
mit Waſſer angefuͤllt erhalten mus. Dieſelben muͤſen 
auf dem Boden ungefaͤhr eines Schuhes dick Erde 

bei, und in biefe mus man entweder die Pflanzen 
n, oder den Samen fäen, fobald er reif geworden iſt. 


en ; weiche Benennuug aber eigentlich den im vorhergehenden 


Pflanze 
fehr lieben, dadurch alſo verwundet werden, daß as Blut 


Binjen- Dlume, L. Juncifolius, Fr. Jonquille; ſiche 
unter Narciſſe. 
Binfen: Bruͤcke, ſiehe Brücke. (Binſen⸗) 
Binſen⸗ oder Stroh⸗Decke, ſiehe Matte. 
Dinfen Rauch, Porrum; ſiche Lauch. — 
— x; Binſen⸗ 





330 ..: :Binfer Seite. Wire - 
Binfen» Selbe, Binſen ⸗Matte; |. Gras. (Stache) 


Binfen- Stein, ſiehe Dimeftein. 
Binſpeck a eine feine Gattung des Dombacks; fiche 


Dom 
Biaun, ein Zicklein, bas “Junge von einer Ziege oder Sein 
Es heißt auch eine Art Goldwage. 
Biqueter, Bicqueter, Zicklein werfen; zickelu. Bird von 
Den 75 wenn fe Junge befommt. 
Auch beißt Biqueter, Gold oder Silber auf einer 
gif On —— Biquet genannt, abwaͤgen. Siehe 


—* he? Bier. 

Birambrot, nennen die Franzoſen eine beutfche Bierſuppe; 
oder auch eine Bierkal dal, am , aus he Zuder und 
Muscatennuß ıc. 

Bire, Bure ober Bonteille , nennen die Fiſcher auf der 
Seine eine Art Fiſchreuſen, bie fie an das Ende ihrer 
Sacknee anmadıen. Am Ende derſelben ift eine noch 

kleinere — Fiſchreuſe, le Cornion genannc, an 

der Seite angema 
Der Gebrauch ber Bire iſt zur Laich⸗ ober Grid. 

Zeit verboten. 
Birke, Birkenbaum, Berke, oder Meye, 2. —2* 
Fr. Bouleau, Engl. Birex. 
1. Die gemeine oder weiße Birke, der Wunne⸗ 
Baum, Berula (alba) foliis ovatis, acuminatis, ferra- 
tis, LINN. Sp. pl. 982. Berula foliis cordato-lance- 
olatis ferratis, HALL. flirp. helo: Den, Beinahmen 
weiße hat fie in neuen Zeiten, von ben Gewaͤchsver⸗ 
fländigen, wegen einer in Nordamerica fogenaunten 
fehwarsen oder Zucker- Birke, mit größern fpitigen 
dunfelgränen und Plebrigten Blättern ‚und w wegen ber 

fchneeweißen Rinde des im beften Wachstum begriffes 

nen Hauptſtammes und deffen Hauptzacken, mit Recht 

. erhalten. Die Schriftfteller machen von derſelben viel 
Gattungen von denen vie voweheſien, die — 

IETE, 








Birke. 331 
| bie harte und weiche, frübe und fpdte, bie 
a ie Hangel⸗ BSicke oder Murter-Virke, 
die Blas- Birke, und die Mafer- Birke, find. Ale 
diefe und andere Gattungen und Varietäten aber glei 
en in der Blume, und übrigen Befruchtungstheilen, 
jeder andern Birke, und entfichen aus einem und dem: 
ſelben Samen, den die gemeinen Birken an verfchiedes 


Samen, nachdem fie etwa unter einem 

in verfchiedenem Grunde und Lage erwadfen f Par und 
Samen tragen , ein verfchiebenes Alter erreichen, 
auch mie —5 verfchtedene Zufälle und Beränberumaen 


den haben. 
Die Birke iſt einer unferer emeinften Bäume 
——e — — — der aber Dornen der gewoͤhn⸗ 
chen Hoͤhe und Stirke des Schafen, mir unter die . 
Mittelbaumarten, ‚und, des zaͤhen harten Holzes halber, | 
autee bie harten Hölzer gezaͤhlet wird, auch wegen 
unter ben harten Laubhoͤlzern feine Erde * 
nimmt: Sie waͤchſt faſt in allen enropäifchen Laͤndern 
auf Groͤnland, —— Kälte mur wenig. | 
Gewaͤchſe fonfousmen läßt, ift unter der geringen An« 
zahl Bäume auch die Birke; und auf \sland iſt fie fo 
die einzige Baumart, wiewohl fie wicht über Armed \ 
wird. : Huch in Nordameriea iſt fie häufig. - —* u 
Sipfeln der Lapländifchen Gebirge hindert die heftige 
: ae um Hr Ben Erbes ie Beton, Dahn ‚daher 
e auf deufelben .fehr angefto M 
nimmt faſt mit Boden vorlieb, und fl on an 
- niedrigen, ſand nd fonft zu Viehweiden md Acker⸗ 


. * Bau unbrauchbaren, und für gänzlich unfruchtbar ge⸗ 


haltenen Stellen: eben ſowohl, als an hohen und fetten, 
‚Die Birken niedriger Gegenden ſind geineiniglich vom 

Holze hart, * — und wahre ſchwer zu fpalten; aber 

anch au ſolchen Sachen, bie zoͤhees vud we | 
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fordern, vorzüglich, Die Birken hoher und fetter Pläge 


alten gemeiniglich leicht, und haben fpröder Hol, da⸗ 
er fie ſich zu leichten und fchönen Sachen am beften 


. verarbeiten laßen. Ueberhaupt ſchließen bie meiften 
-  Wirthe von der Gegenwart der Birken, auf einen ma- 
- gern Boden; weswegen auch diejenigen, welche 


zum 
lachſe neu Land aufnehmen, folhe Plaͤtze, wo Birken 


- ftehen, oder kuͤrzlich geftanden haben, vermeiden. 


Daß fie fich mit einem magern Boden behilft, ſieht man 
auch an den oft anfehnlichen Birken im Slugfande, in 
weichem fonftfein Baum gut fortkommt. Daß fie im 


freien vefter und befier, als im dichten Walde wird, 
ſcheint davon zu kommen, daß alle die Fettigkeit, welche 


aus der Erde in den Stamm fteigt, meiftens in Die 


Rinde tritt, wovon diefeibe fett und der Fäulung wider - 


ftehend wird; da nun diefelbe, ſowohl ihres Schmwefels 
als ihrer zottigen Oberfläche wegen, die Käfte abhält, 
fo fan.ı dies Hofz nicht fo ſehr, als andere Holzarten, 
deren Rinde weniger Fettigkeit und Schwefel bat, Durch 
die Kaͤlte leiden. Das Hol; inmerhafb der Rinde behält 
Die meifte Salzigkeit bei ſich; daher es geneigt iſt, im 
Frühling das mieifte Waſſer aus der Erde in fich zu ſau⸗ 
en, welche das häufige Birfenwafler, das aus dem 
Ä dungen des Baumes fließt, und wovon ich un⸗ 
ven umſtaͤndlicher handein werde, bezeuget, und die des 
ſchwinde Faulung des Birkenholzes im Naſſen wirket, 
indem gedachte —** das Holz zur Anziehung der 
Feuchtigkeiten geſchickt macht. | 
Die Wurgzgel der Birke ift ſtark und aͤſtig, ſie ge⸗ 


het aber nicht fonderlich tief; Daher man ſah, wo kein 


tiefer Holzboden gefunden wird, um ein hohes und ſtar⸗ 
kes Stammholz zu ziehen, der Birken mie N be⸗ 
dienen kann. Ihre Saat iſt daher den jungen Eichen, 
und andern, welche tiefe und ſtarke Pfahlwurzeln trei⸗ 
ben, im Gemenge nicht nachtheiliger, als etwa die 


. Wurzeln verichiedeuer Sträucher und rauber Berger 
” er 


% 
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Ser ſeyn koͤnmen. In ſehr ſandigen Gegenden, wo oben. 
nur handhoch gute Erde, und unten ein todter Sand 
ſtehet, findet man zuweilen an den Hauptwurzeln ber 
Birken, kleine ſchwache und rauhe Zweige, welche etwa. 
die Dicke eines Strohhalmes haben, ganz auſſerordent⸗ 
lich zaͤh, ſchlank und biegſam ſind, und wohl etliche 20 


bis 30 Fuß flach auslaufen. Wenn man fie an einem 
* Ende aufhebet, kann man fie.allmählig auf die ganze _ 


Länge aus der Erde ziehen. 

i Der Schaft einer ausgewachlenen Birfe, im ger 
ſchloßenen Holze und guten Grunde, ift gerade, glatt, 

, und 70, 80 bis go Fuß hoch, dabei wohl 15 bis 18 
Zolldid. Er endiget fein Wachstum hödhftens in 5o 

. bis 52 Jahren; wird aber ſchon im goften, auch wohl 
noch eher, in den Tangelhölzern, zu einen Mittelſtamm⸗ 
Holze haubar. Hernach wird er abſtaͤndig. Diefes. 
leider aber, nach Befchaffenheit des Bodens, feine Aus⸗ 
nahme; denn au dem einen Ort treibt das Holz ge 
fchwinder, als an. dem andern; es feßet fein Wachstum 
länger fort, ober endiget es früher, wird alfo zeitiger ab- 
ftändig, oder hält fid) im Holze fehr lange gut. Man 


richtet ſich alſo mit den Anftallten nach diefen Umſtaͤn⸗ 


den. Im Unterholge mird die Birke alle-10.bis 15 
. Kahre zu Reife, zu guten Stangen, Brenn und Koh⸗ 
oe hingegen erſt in 20, 30 bis 35 Jahren, ger’ 
hauen. . 
Mach dem Bericht des 99 DI. der Stockholmer Zeitung, 
v. J. 1755, ift im Kirchſpiel Ratwick, eine Birke von 27 El⸗ 
tea hoch geweſen Ihr Stamm hatte an der Wurzel 8 Ellen 
im Umfreife. Die Zweige waren am Stamme 3 Ellen dic, 
. und trugen, 15 Ellen von dem Stamme, einen Mana. Die 
hangenden Zweige waren 4 Ellen lang; und der Umfäng def 
. fammtlichen belaubten Aeſte terug 102 Eden aus. Dicke Birke 
fol 1620 — worden lt. .» 
Die aͤuſſere dünne Schale an jungen Birfen und 
ihren Zweigen, ift braun, und die innere Rinde 
ſchwarzroth oder bunfelbram. Wenn fie aber färfer 
" | | | ' werden, 


v 
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werden, und noch im vollen Machecnte chen, if iſt der 
Schaft nnd die Hauptaͤſte oder Zacken, mit’ either 
ſchneeweißen glatten Rinde überzogen, Be zugleich 


- zart, Dauerhaft und biegfam gefunden wird. Wenn fich 


das ſtarke Wachstum der Birke nach und nach endiger, 
wird ihre ganze Auffere Borke allmaͤ immer (pröder, 
Dunkler und riffiger. Bei Birken von einem mittlern 
Alter hingegen, R fie zäh und Dauerhaft, dergeſtallt, 

daß, wenn das Holz endlich im Stamm und —* 
wirklich ausfaulet, die Borke dennoch einige Jeit Abe 
bleibt. Don diefer Haͤrte und Dauer leger fie unter an⸗ 


dern bei-der Erzeugung des Beinbruchs (Ofteocolle) 


in der Marf Brandenburg befondere Droben ab. 

Die Zweige, welche beim erften ftarfen Wachsrung 
feit und au Reben, verlängern ſich nad) und nad) 
in fhlanfe und dünne ſchwache Kuchen, welche von eben 
dergleichen langen fchlanfen Seitenzweigen, von Jahr 
abr dermaßen beſchwert werden, daß fie, ohne vom 

En und Life niedergedruͤckt zu ſeyn, oder nfit Blaͤt⸗ 
tern und Zapfen befchwert, Boch beftändig unter fih 


- ‚bangen, wie bei den Lerchenbaum und der babyloniſchen 
— ent bei denen die Zweige aufwerts 


ftehen, werben flet- und Roth» —* Ver 
gen aber, bei denen fie niederwerts haugen, & 
Saar » oder Mutter⸗Birken, genannt, 
Döbel ift, in feiner Jaͤgerpraktik, der Meinung, def 


Eu 8 daher vr Yen alsdenn — 


£ wochen Mangel des Trieb — indeſſen geſichet er 


iervon in der —2— des Wachstung, weil es bemerkt ha; 
, daß ein ſolcher Baum wenig Holy aufſetze. Hiermit ſtim⸗ 
met auch Mofer, in det Sorftöfonomie, G. 36, überein. 


Buͤchting hingegen ſucht den Grund des Herunterhangens im 
m —2* Nebenaͤſten, welche die Birken Ku abet 


treiben, uud größtenkheils vor Ach ſchon ſo beſchaffen find, daß 
fie ſich wegen ihrer Schwaͤche, unterwerts neigen muͤſſen; 
su voch konnnt, daß fih im Winter an dieſen zarten Ueften oͤſ 
ters ein dicker Duft anhänger, und diefelben mit Eis und 
Schnee beſchweret, dadurch Diefe Reiſer ganz natürlich untere 
werts gejogen werden;. in jolcher Michtung bleiben fie zuweilen 
einige Zeit mit Schnee und Eis befchwert, hangen, und werden 
alſo die Zweige gleichfäm gu einer folchen Richtung gemwöhnct, - 
Da fie, wegen ber fehr garten Fibern, nicht das Vermögen ha⸗ 
“ ben, fih wiederum aufjurichten, und deswegen in diefer Rich⸗ 
tung nothwendig bangen bleiben muͤſſen. | 
| Das Laub kommt im Frühling, wenn aller Froſt 
vorüber ift, aus langen, duͤnnen, fpigigen Knoſpen. 
In Upland und den nabe herum liegenden ‚kann 
fi) der Landmann mit der Sommerfaat, infonderheit 
Der Gerfte, ziemlich nach dem frühern oder fpätern Aus⸗ 
ſchlagen des Birkenlaubes richten; und. ſolchemnach thut 


hier die Birke mehr als irgend ein Kalender. Das Laub 


iſt anfaͤnglich faltig, kraus und haarig oder wollig, und 
hat, wie die Knoſpen, einen recht angenehmen Geruch, 
der ſich ſehr weit verbreitet, nebſt einer ſchoͤnen glaͤnzen⸗ 
den grünen Farbe, und einem bittern klebrigen Weſen, 
welches dem Wilde und vielen andern Thieren, auſſer 
den Ziegen, zuwider iſt, auch das Ungeziefer noch ziem⸗ 
lid) abhält, wenn es ſtark worden iſt; auſſer das der 
Birke insbeſondere eigene Ungeziefer, welches in man⸗ 
chen Jahren ganze Birkenoͤrter dom Laube voͤllig kahl 

- wacht, wovon ich weiter unten handeln werde. Die. 
jungen faftreichen geilen Waſſerlohden hingegen, umd 
Die noch etwas weichen Blätter, find nicht ſo bitter, 
und werden vom Wilde. fowohl, als von andern Thie⸗ 

- zei, geſucht, daß man folche Derter Dagegen hüten laßen 
ums; wie denn aus diefan Grunde, fogar unter den 
beiſammen ftehenden Birken, ‚nut immer einige vor⸗ 
nehmlic) verbiffen werben. Die Blärter, welche auf 
ihren langen ſchwachen Stielen ftehen, find längfich, 
herzfoͤrmig, am Rande ſpitzzackig und zugefpigt. Sonſt 


veraͤndern 
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verändern fie ihre Geſtollt, Größe und Farbe an den 
geilen Stammlobden faft eben fo oft und.flarf, als 
man es an den Efpen gewahr werden faun. 


Nach der Erzählung des Hrn. v. Brocke, im 3 Th. der 
wahren Gruͤnde der Forſtwiſſenſchaft, En. 1772, 8. ©. 
611, fag. befindet fi, in dem gu dem Fuͤrſtentum Blanken⸗ 
burg gehörigen Unite Walfenried, ein Berg, ber Hanover ger 
nannt, welcher ganz mit Birken bewachſen iſt. An der einen 
Site deflelben ftehen unfre ordinaire Birken mit grünen Bläts 
tern; bingegen ift die andere Seite deilelben mit Birken ‚be: 
wachſen, welche ein prächtiges Anfchen haben. Einige daven 
haben Blätter, welche wie der ſchoͤnſte Zinnober Untroch find; 
andere tragen gelbe Blätter, mit einer grünen Einfaffung ; tbies 
der andere ganı weiße mit rother Einfaffung ; und noch andere 
roch, mit gelber Einfaffung. Diefes findet ſich ſowohl an deu 
großen als kleinen Pflanzen. Diele rothe, gelbe und weißt Zar: 
bee, iſt, nad) des Hrn. v. Brocke Erklärung, nicht anders, 

als eine Krankheit, welche durch die mineralifchen Säfte entſte⸗ 
het, indem ſolche die Säfte, wovon die Birken ihre Nahru 
Due) verderben. In eben diefem Amte ift auch eine gewi 

nhöhe, melde aus langen, 2 bis 3 Fuß Hohen, abtpedifeinben 
rücken and Tiefen beſtehet; in den leztern fichen orbinaire 
Birken, welche oben nicht dicker, wie ein dänner Drath, find; 
auf den. Ruͤcken aber haben Die Birken oben fo dicke Schuͤße, 
wie die Eſchen, und eine weiße, raube und wollige Schale; die 
Blätter fihd einer guten Hand groß, oben grün umd unterwerte ſo 
weiß and rauh, wie ein Huflattichblatt. Eben ein ſolches Phaͤ⸗ 
nomenon zeigte ſich auch an dem braunen Stohfe, welcher rothe, 
‚gelbe und weiße Blätter mit Cinfaſſungen von allen Farben hat⸗ 
te, weil in demfelben Jahre das Beet mit der mineraliſchen 
Aſche aus einem Laboratorium war gebünget worden... 


Sn Schweden fomohl, als in Preußen, verkuͤndi⸗ 

get ſich der gemeine Mann aus dem fpäten Laubfalle der 
irfen einen firengen Winter. 
Was die unanfehnliche gelblidye Bluͤhte der Birke 
betriffe,, welche im April und Mat, in befondern Zäpfe 
chen (Käschen) in ihrer Vollkommenheit fteher, fo zei⸗ 
"ger fie foniel an, daß diefes Geſchlecht unter diejenigen 
witterpflangen gehöre, die ihre männliche und "Slihe 
luͤhte 
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. Bluͤhte auf den Zweigen von einander abgeſondert her⸗ 
. Vorbringen. Die männliche Bluͤhte befindet fid) in 
einzelnen, langen, hangenden, walzenfoͤrmigen, befon» 
. dern Zapfen beifommen. Der Zapfen felbft ift locker, 
and wird von lauter übereinander hangenden Schuppen 
gebildet, wovon jede mit zwo kleinern Neben - oder Fluͤ⸗ 


. gelfchuppen. verfehen iſt. Unter jeder Schuppe ſtehe 


ein zartes Blumenbüfcheldhen, welches aus 3 verſchiede⸗ 
nen Blümchen zufammengefegt ift, welche auf die in⸗ 
nere Fläche ihrer Deckelſchuppe beveftige find. Die Blu⸗ 
menkrone befteher aus. einem einzigen fehr feinen Blaͤtt⸗ 
. hen, weldyes ſich in 4 bis 5 gleiche Einfchnitte öffnet. _ 
Die Staubträger find 4 bis 5 überaus geringe Fäden, 
sind haben gedoppelte Staubfölbchen. 8 
Blübte befnder ſich in etwas fürzern, anfänglich ges 
rade aufitehenden und duͤnnern Zapfen, welche nach dem 
Verbluhen ftärker werden, und, ihrer Schwere wegen, 
herunter bangen. Die Schuppen, welche diefe Zapfen 
ausmachen, find hohl und Herzförmig, es ftehen allezeit 
g einander gerade gegemüber, und führen nur 2 Wlühte. - 
chen beifammen. Die Blumenkrone ift faft unmerklich, 
:oder fehlet gar. Der Blumengriffel befteher aus einem 
runden Eierſtock, mit 2 geringen haarförmigen Frucht⸗ 
Roͤhechen, und feinen Nebenfpischen, 

Die Samen beitehen in einem eckigen oder runs 
den Rome, das bald mit einer breiten häufigen zwei⸗ 
flügtichen Einfaffung, bald kaum, oder nur mit einer. un« 
merflichen, verfehen if. Es ift eine gemeine Sage, 


ie wibie 


Daß die Birfe zweimahl im Jahre Samen trage und ab» _ 


fliegen faße, weicher kimitand aber nach der Wahrheit 
fich —— verhaͤlt. Wenn nehmlich die zarten 

eichen Fruchtzapfen zu wachſen anfangen, werden fie. 
von kleinen Käfern ſchon im Junius dermaßen zerftört, . 
daß fie ihre unreife Samen mit fammt den Schuppen 
haufig fallen laßen, ‚mie dergleichen auch faft bei allen 
- jungen, ungeitigen und wurmflichigen Fruchten gefchieht, 

* Dec. Enc. V To. 9 welche 
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welche zwifchen der Bluͤhte und der techeen Keifuugszeit 
abfallen. Der Birfenfame gerärh, wie andere Holy 
Arten, nicht immer, er ift viel taub, fonft aber, wer 
er reif werden, klein, zart, gelblich oder braun. &r wird 
. oft im September und October, nicht aber, wie Döbel 

verfichert, im Junius, ober gar, wie Hr. d. m 
in feinem deutſchen “Jäger anführt, im Fruͤhlinge we 

Daß an einigen Birken der Same bis in den Fruͤhli 
bangen bleibt, und alsdenn durch ben neuen Trieb 

abgeftoßen voird, ift zwar wahr, der befte aber iſt img 
Herbſt und zu Anfange des Winters ſchon herunter. 
Seine Reife wird alsdenn deutlic) erkaunt, wenn er ein⸗ 
zein um gedachte Zeit abzufliegen anfängt. Was Hr. 
». Carlowitz wegen des Einfammelns viefes Samens 
anmerfet, da er will, man folle bie Zweige oder Aefte 

von Birken hauen, und denfelben nachher ausdreſchen, 
iſt wohl ein unfchicfliches Verſahren, indem der Same 
von Natur gar Mein und zart iſt; mas würde num dar- 
aus werden, wenn derfelbe noch gedrofchen werden ſoll⸗ 
te? Lind wenn die Aeſte von Baͤumen abgehauen wer⸗ 
den, wo foll denn Fünftig wieder Same herkommen? 
Wenn der Same reifift, darf derfeibe nur mit den 
Händen abgeſtreift werden. Er wird nachher an nit 

len oder fuftigen, nicht aber an warmen Orten, 

wahrt, meil er fonft zu ſehr austrocknet, und niche 7 
gehet; jedoch mus er auch nicht zu feucht gehalten wer⸗ 
den, damit er nicht ſchimmelig werde. In guten Jah⸗ 
ren, wenn er vollkommen und uͤberfluͤßig iſt, fuͤhrt ihn 
der Wind, der Leichtigkeit wegen, Meilen weit, und 
noch weiter, mit fort, und zum oͤftern an ſolche Oerter 
hin, wo rings umher fonft feine Birke ſtehet, oder man 
Feine zu faen gewohnt iſt. Er befäet noch vor Winters 
ganze Bloͤßen, oder auch Heidepläge und ganze Gehaue 
von felbft, welche fonft zu ganz andern Holzarten be» 
—— waren, daß auch daher manche Babel entſtan⸗ 
., . x ” . € 


an 
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Es werden Siete Görfler und andere Waldliebhaber bemerfe | 


‚ haben, daß, nach einem abgehauenen Tannenwald, anfaͤnalich 


meciſtens Birken gewachſen. Diefer Vorſall hat Nachforſchende 


anf allerhand Gedanken gebracht. Hr v. Carlowitz hielt 
Dafür, daß Feine phyſicaliſche Urſache hiervon augegeben werden 
kroͤnnte. Lieber wollte cr glauben, daß ſolcher Aufſchlag aus der 


verfaulten Holzerde entſtuͤnde, als daß etwa von dem Winde der 


Birkenſame auf jene Gehaue getrieben wuͤrde. Doͤbel 
glaubte am kuͤrzeſten aus der Sache zu kommen, wenn er be⸗ 
uptet, die Voͤgel truͤgen den Birkenſamen, fo fie eingefreſſen, 
öfters weg, daß fodann an manchen Orten Birfen aufhlägen, 
mo gar feine in der Nähe herumſtuͤnden. Bekmann, 
der in feiner Holzfant die Urfache von einem dergleichen unver 
hofften Birkenauffchlag in Tannentwaldungen in dem gefifigelten 
ganz Meinen Samen fucht, den der Wind (hr weit reiben kann, 


widerfpricht bierinn Döbeln mit einer ganz ſpitzigen Feder. 


- Einen Auszug der Bekmanniſchen Beantwortung auf die Dis 
belifche Meinung, wegen der Bogelplantage, findet man im 
U B des Sorfimagazins, ©. 122 — 124. 

- Soll die Birke forfimäßig angezogen werden, ſo 
fiehet man zwei Wege vor fih, ſolches ins Werk zu 
richten. 


Man finder entweder an dem Orte, wo der . 


Anzug geichehen foll, ſchon Hier und dort einzelne Baͤu⸗ 
wie, oder auch nur wohl garBüfche, ftehen; oder man 
einen kahlen und von allem Gehölze entblößten 
aum vor ſich, auf welchem alfo nothwendigerweiſe ei» 
ne Beſamung vorgenommen werden mus, Die in dieſem 
Falle nur allein Start haben fann. 
In dem erftern Falle, wenn noch wirklich Birken⸗ 
Buͤſche oder Straͤuche vorhanden find, leget man ben 
Det in Zufdylag,, und erwartet don den gegenwärtigen 


u Birken die Befomung. Zu-defto mehrerer und zuvere 


läßigerer Beförderung des Anfluges kann man, wenn die 
an den Birken hangenden Samenglocfen ſich aufthun, 


and der Same ausgeflogen , infonderhete bei naffem 


Wetter, da der Erdboden auf feiner Oberfläche erweicht 
it, eine Heerde Vieh in den Zuſchlag treiben,’ welche 
den an ſich ſehr leichten Flugſamen in die Erde tritt. 
ne. ) 2 Insge⸗ 


Insgemein find die in Zufchlag zu legenden Birk⸗ 

, Reviere, vornehmlid) in den Sandländern, mit gar zu 
.  arfer, und andern Holgreifern gleich) zu achtender Heide 
, achfen, fo daß der fliegende Birffame, wegen feiner 
. Reichtigfeie, unmöglich die Erde erreichen fann, fondern 
vielmehr auf der langen und zottigen Heide bangen - 
bleibt, verfault, verfriert oder verdorret, wrshalb in dem 
mehreften Zufchlägen entweder fehr wenig oder gar fein 
Anflug wahrgenommen wird. Es ift demnad) dienfan, 
wenn die lange und ftrupfigte Heide, fo viel moͤglich, mit 
der Wurzel aus der Erde geriffen wird; und hierzu kann 
man ohne alle Koften gelangen. Der Landmann, wel⸗ 
cher die fange Heide zu Zaͤunen gar nöthig hat, verrich- 
tet ſolche Arbeit ſehr gern unentgeldlich, gegen den Ge⸗ 
nüß der Heide, da er folche anderswo, wegen Huͤtens 
und Plaggenhauens, nicht antrifft, als allein in dem 
Sorftrevieren, wo ihm aber dergleichen einer Waldung 
fehr nachrheilige Handlungen feharf verboten find. 
Wozu noch kommt, daß durch das Nusreißen det Heide, 
die Oberfläche der Erde aufgelockert wird, und der Birk⸗ 
a ſich alfo defto leichter anfegen und Wurzel fafe 

en kann. 

Hat man Urfachen, den Birkenfamen zu fäen, als 
unter andern in ein wuͤſtes, ſandig⸗ ſteinigtes unfrucht⸗ 
bares Syeideland, oder in einen bemooßten etwas fehd)« 
ten Boden, um etwa ganz wuͤſte Gegenden damit an⸗ 
zubauen, vornehmlich an ſolchen Orten, wo Holznian⸗ 
gel einreißt, und wenige oder feine andere Holzart an⸗ 
(lagen wollen; ingleichen wenn diefes auf ganz fahl 
abgetriebenen Bergen gefchehen foll, fo faet man den 
gefammelten Samen im Herbft, im November, oder 
allenfalld, wenn man nicht dazu kommen farm, "im 

Fruͤhling, mit etwas feuchter Erde, Sägefpänen oder 
Sand vermiſcht, bey ftillens Werter. & wird alles 
mahl fo did und fo flach, als möglich, untergebracht. 


Kebendige 


= 
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Lebendige Birkenzaͤune niehet man aus dem 


Samen auf folgende Weife. Man ziehet.eine Furche, 


einer Queerhand tief, und fäet den gefammelten Birken⸗ 
< Samen auf vorherbefchriebene Weife. Iſt das Erd⸗ 
„ „reich mulmig oder fandig, fo keimt der Same leicht; iſt 
es aber lettig, fo lege man vorher Reiſig in die Furchen, 
und zündet es an, da denn der Same im folgenden jahr 
längs der Furche häufig hervorfommt. Urtheilet man, 
- Daß die Birken zu dicht ftehen, fo ziehet man die übers ' 
:. flüßigen behurfam aus, damit ‚man denen; mweld)e die 
Hecke machen ſollen, nicht ſchade. Wenn die leztern 
anſehnlich zu werden anfauıgen, pußet und beſchneidet 
man fie, damit fie dicht werden megen.. u. 
- Mod eine Arc Birken auszuſaͤen, ift diejenige, da 
man. den Samen auf ein mit Eicheln beftelltes Jeld 
. bringe. Die Vortheile, die man dadurch erhalten foll, 
‚ beftehen darinn. Man behauptet, „daß die jungen, 
» Eichen unter diefen geſchwind und gerad aufſchießen⸗ 
„ den Birken beſchatteter und ficherer aufwachlen ; 
„daß die ganze Anlage feine befondere Unkoſten erfor 
„ dere, und daß man die Birfenftämme fchon mit Bor» 
„ heil nach einigen Jahren abbauen laßen Fönne, menn 
3 die Eichen größer zu werden anfangen. Die Wur⸗ 
„ zeln der alfo vermifche-ftehenben Birken ſchaden den 
5 jungen Eichen auch weniger, als die Triebe und 
5 Wurzeln des Unkrauts und Raſens, weiche ſonſt oh⸗ 
5 ne ſie gewiß vorhanden ſeyn würden, und zwar ſcha⸗ 
„ den ſie deswegen weniger, weil fie nicht in die Tieſe 
gehen, fordern. nur unter dem ober Boden ſich ans 
„ breiten “. Diefe Art des Verfahrens ut an verkhie- 
deuen Orten gewöhnlich. fein, duͤ Roi hält die bloße 
Beſaͤung eines Platzes mit Eicheln für vorzüglicher, weil 
man denfelben eher vom Unkraut rein halten fan. Da: 
durch koͤnnen die jungen Stämme flärfer auf: und der 
Länge des zwiſchen ihnen befindlichen Grafes entmach- 
fen, an welches der gefrorne Reif im Frühjahr ſich 
—3haͤnget. 
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haͤnget. Ber Wind kann von einer folhen Menge 
Grashalme diefen Reif nicht verwehen; die Darauf un» 

mittelbar fcheinende Sonne wird affo die jungeh Eichen 

Stämme eher tödten, als wenn fie ohne Gras, oder | 

über dag Gras erhaben, ihren Reif durch Die Bemegung 

ſchon abgefchärtelt Haben. Zur Beſtaͤttigung diefer feier | 
ner Meinung, führe du Moi die Erfahrung an, DE 
junge Eichen auf Bergen nicht fo leicht erfrieren, weil | 
der Wind fie eher beweget. Der Schutz durch die Bir | 
fen giebt alfo die vermeinten großen Bortheilenicht, und 
ihre Wurzeln entziehen den Eichen Doc) allegeit Nahrung. 
Man fannı auch den Birfenfamen unter und mit 
dem Getraide in ein gefengtes Land ſaͤen; wobei weis 
ter nichts zu beobachten ift, als daß man das Korn, » 
. (welches fehr gut gedeihet) recht dünn ſaͤet, daffelbe hier⸗ 

auf nicht auf die gemöhnliche Art fchneidet, fordern nur 

die ehren abnimmt, und den Plas folange ivegen Mb“ | 
haltung des Viehes einzäunet , bis die Birken einer 
Klafter Höhe erreichen, Vor dem aten oder zten Jahre 

- mus man nicht eher, als fpat im Sommer, Vieh, und 
zwar nur Pferde, (meil fie die Birken ſchonen,) in dieſe 

Gehege laßen. | | 

Die Saat, welche an ſich ont Schwierigfeiten 

hat, wird fih in 15, 20, 25 bis 30 Jahren, oder auch 

nad) Linterfcheid der Mugung binnen 40 Jahren mehr 

als Einmahl, und zwar reichlich genug bezahlen, 

und ſouſt eisen anhaltenden Nugen geben. Hr. Be» - 

mann follte wohl noch viele Foͤrſter durch folgende Er⸗ 

fahrung zur Nachahmung aufmuntern, da er ſchreibt: 

„Ich babe im J. 1728 für 18 Grofchen Birkenfamen geſaͤet. 

Im Jahr 1738, und alfo in 10 Fahren darnach, if das vom - 
Biejer Saat aufgegangene Birkenholz geichlagen worden, dar⸗ 
aus 57 Schock Reisholz, wovon jedes für 18 Gr. verfauft, und 

für 37 Gulden Keifläbe gemacht werden. Nun rechne mas 
nach, mieniel 38 Groſchen in 10 (jahren utereffe tragen, 
und halte ‚dagegen, was bier eingebracht werden 
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Bei Allendorf in Heſſen, hat man ein ganzes abgetrie⸗ 


beues, 4 Meilen langes, Gebirge dergeſtallt wieder, 
durch Ausſtreuung dergleichen Samens, beholzet, daß 

man vor einigen Jahren nicht nur zum Gebrauch des 

dortigen großen Salzwerks ſich der Beduͤrfnis daher er⸗ 

hohlen, und alle 5 Jahre Hauungen machen, ſondern 

auch noch alle Jahre fuͤr zooo Thaler an die Untertha⸗ 

nen verkaufen koͤnnen. 

Man huͤte ſich aber, daß man eine ſolche Birkenſaat 
nicht in ſolchen Gegenden zuweit treibe, wo, nach An- 
zeige der jährlichen Beduͤrfuiſſe, nothwendigere und eine ⸗ 
traͤglichere Holzarten angezogen werben koͤnnen, oder 
muͤſſen, wie es denn fonft leider gefchieht, weil ſie nehm. 

lich fo leicht ift, und faft unmerflich gefehehen Fann, 
auch faft aller Orten anfchlägt, und ſehr ſchnell zuwaͤchſt, 
daß fie, ‘des Öftern Mißbrauchs halber, von einigen 
nur dee Schanddedfel der Forfibedienten genennes wird, 
- Man übereile fid) aber auch nicht, durch ein fo vor⸗ 

fchnelfes und recht bedruͤckendes Urtheil, beim erften 
Anfehen, ehe und bevor man den Zufammenhang bee 
.. vorhergehenden Zufälle in dieſem und jenen: Forſte, oder 
Deflen einzelnen Revieren erft wohl kennen gelernt, und 


den gegenwärtigen Zuſtand 'mit dem. vorhergehenden 


nach der Wahrheit wohl zu verbinden im Stande ift. 
Aus dem feinen zarten Samen der Birke, läßt fich 


.. .. auf die Größe der Saatpflanzen im erſten Jahr Teiche 


welcher feiner fonderlichen Vorſorge bedar 


ſchluͤßen, als welche Unwiſſenden oder gar zu ſchnell fe- 
henden, anfänglic) faft ganz unfenntlicd) und unfchein« 
. bar find. . Sonft ift der Anflug und Wiederwachs der 
Birke, aus der Saat, der bäufigfte und geſchwindeſte, 
⸗ Will man 

ſie nun, nach Erreichung einiger Groͤße, zum Laubbru⸗ 
che nutzen, ſo kappet man die Däpfe, aber nicht über dem 
dritten Theil der ganzen Höhe; und eben fo, und auch 
imnm eben dem Verhaͤltniß, verfährt man mit den Zwei⸗ 
gen. . Damit der Regen deſto befler ablaufen koͤme, 
ET Y° mache 
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macht man alle Hiebe ſchraͤg, und beſtreicht auch, in 
eben dieſer Abſicht, die Schnitte oder Hiebe dicker "Bit 
ken oder Aeſte mit Thon, oder einem in Theer getauch⸗ 
‚ten Lappen, worauf fie alsbenn Kronen ſetzen, und zum 
ESchaͤlen fomohl, als auch nad) einigen Jahren zum 
Laubbruch, dienlich werden. Siehet man aber bei deu 
Birken auf Nutzholz, fo mus man fie nicht in ihrem 
Wachstum flören. 

Will man in Birfenbüfchen gerade und glatie Staͤm⸗ 
me zu Reifftäben, (ſ. oben S. 258, fg.) und aller» 
band Arten von Wagner⸗ und Geſchirr Arbeiten 

erziehen, fo darf man nur bei jedem Birfengehau- die 

geradeſten und fartgwipfeligften Stäbe oder Stämme 
ftehen laßen, fogleich wenn dag übrige Unterholz darum 
weggehauen worden, bis an bie obetite Krone fauber 
ausſchneiteln, und mit langen Pfälen und Reiſig fo gut 
und forgfältig, als die beften Obſtbaͤume, verbinden 
laßen, auf welche Art man fie nicht nur vor Benaſch⸗ 
ung des Wildes, denen die junge Birfenfchale vortreffe 
lich ſchmeckt, verwahret, fondern aud) mit der Zeit die 
geradeſten und glatteften Stämme zu obgedachten Ar⸗ 
beiten erzielet, zu geſchweigen, daß ein mit dergleichen 
Staͤmmchen befester Flecken, trog dem koſtbarſten Oran⸗ 
geriegarten, den anmuthigſten Anblick fuͤr das Auge 
verurſachet. 

Die Birken laßen ſich auch mit gutem Fortgang ver⸗ 
pflanzen, jedoch mus dieſes geſchehen, wenn fie noch 
fehr jung, und etwa eines Fleinen Fingers ſtark find, 
d. i. vom sten bis ins rote Jahr ihres Alters. Es wer- 
den wenig verloren gehen, wenn die Arbeit gehörig ver 

richtet wird. Geſetzt aber auch, ein foldyer Stamm ver⸗ 
trocknete, fo bleibt doch mehrentheils die Wurzel frifch, 
und treibt kurz über der Erde neue Schößlinge hervor: 
Will man fie im fimfjährigen Alter verpflanzen, fo thut 
man am beften, wenn man fotche nach der Schnur, 2 El⸗ 
len weit von einander, pflanzet, und 3 Zoll über der Erde 
— abſchnei⸗ 
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abſchneidet. *Sie treiben: beffkre int miecheere Lehben, 


und erlangen ein ˖ weit gedeihlicheres Wachtum, als wenn 
"man fie unbeſchnitten hinſezt. Go Std dergleichen 
junge Birken auszuheben, und wieder zu verfegen, fo- 
ſten niche mehr ale ı Grofchen. Und da man auf einen - 
Ader von 300 Ruthen, 60 Schock dergleichen Pflan⸗ 
zen nöthig hat: fo koſtet ein Acker auf folche Arc zu be 
pflanzen, nur 25 Rthlr. Welche geringe Koften, die 
ſich noch dazu nad) 12 Jahren, wenn fie das erfte mahl 
’ zu Schlagholz gehauen werden fönnen, gewiß gar. qut 
verintereſſiren werden! Mit den hochſtaͤmmigen, 8.bis 
10 Fuß hohen, Birken hat es fchon mehrere Mühe, 
° und kann das Schod unter 16 bis 18 Grofchen niche 
ausgehoben, fortgebracht, und mieder ordentlich ver» 
‚  pflanzee werden; und gleichwohl Fommen fie doch, bei 
- aller angewandten Behutfamfeit, nicht alle fort. In⸗ 
zwifchen hat man Gegenden, die wegen ber Viehweide 
unumgaͤnglich mit hochſtaͤmmigen Bäumen befeget wer» 
. . den muͤſſen. Wolfte man nun foldye auch in Linien, 
obiger Umfände wegen, 4 Ellen weit aus einander ſez⸗ 
zen, fo würde man doch auf einen Acker gewiß 30 Schod 
haben müflen, die freilich gegen 20 Thaler zu verpflan- 
zen' koſten würden; dagegen aber wuͤrden fie nad) 30 
dis 36 Jahren auch vorzuͤglich ſchoͤnes Brenu⸗ und 
Nusholz geben, mithin diefes angelegte Meine Capital 
- feine veichlicdye Intereſſen bringen. Laͤßt es aber die 
Huͤtung des Viehes zu, fo ift anzurathen, Diefe hoch⸗ 
ſtaͤmmig gepflanzten Birken nach 20 Jahren das erſte⸗ 
mahl ganz an der Erde abzuholzen, weil alsbenn derſel⸗ 
ben Stoͤcke wieder bie ſchoͤnſten Lohden in Menge trei⸗ 
ben, und nach vierjaͤhriger Hegung ſich um verdickt 
haben werden. | 
Wem an der Verſetzung großer Birken aus 
Wäldern gelegen ift, der kann fie auf folgende Weiſe 
mit ziemlicher Zuverfäßigfeit vornehmen. Man fucher 
fih in einem nicht fteimigten Boden gut. gewachſene 
95 Birken 
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Bielen ans, und hauet zu Ausgauge des März, oder 
im Anfange des Aprils, wenn der Froſt noch in der 
‚Erde, rund um den Stamm.in dem Abftande einer Eile 


von demſelben, miftelft Aerte und-Sticheifen, die Wure 


zeln ab, macht Dabei einen etma ı Elle tiefen Graben, und 
ſtoͤßt die Erde, weiche gerade unter dem Baum ift, weg, 

doch fo, daß ein Klump Erde, etwa ı Eike di, und im 
dem angezeigten Umfange, fißen bleibe. Da der Froft 
die Erde an den Wurzeln zufammenhält, kann man den 
Baum ausheben, und behurfam nach bem verlangten 
Drte fahren, wo man ihn in das vorhin —— Sodh 
feget, und die Lücken umher mit guten ſchwarzen Erd» 
reiche ausfüllee. Damit fich Die Erde gut antreten laße, 
waͤhlet man dazu gelindes Wetter. Man kann die Bir⸗ 
Een auch auf die Weiſe ziemlich leicht fortpflangen, daß 
man. den jungen Stammlohden mit einem Theile ‚der 

- Wurzel, am weichem fie figen, aushauet und gehörig 
ei 


nfeßet. 
Um in weitlaͤuftigen trocknen Sandgegenden, wo 
‚die in der Ebene gepflanzten Weißdornen, und die meh⸗ 
teften andern Pflanzen, ſchwerlich zum Anwachs ge 
bracht werben, die Felder zu fichern,. ift Fein beſſe Mit-⸗ 
tel der Befriedigung, ale Wälle aufzuführen, und fol« 
che auf vem Rüden mit‘Birfen zu bepflangen. Es ver⸗ 
dienen diefe Birken⸗Waͤlle, welche die Einwohner 
in der Graffchaft Hoya Graben nennen, allgemeiner 
gemache zu werben, und ich werde die Anweiſung darzu, 
nach Hrn, v. Münchhaufen Vorſchrift, im ı St. des 
3 Th. des Zausvaters, ©. 104, fgg. ertbeiln; Man 
läßt, wo ein fchlechter Durchgewachlener Seid - Anger if, 
Raſen ſtechen, ungefähr in der Länge und Größe eines 
Ziegelfteins, aber etwas bicfer, mithin ı Fuß lang, 
Fuß breit, und 4 bis 5 Zoll dick. Die Rafen müffeh, 
ſoviel möglich, von gleicher Größe geſtochen werden, 
weil ſie ſodenn ſich befler legen laßen. Die Oberfläche 
in dergleichen Sandgegenden pflegt, ſoweit fie. mie 
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-  Burzeln durchwachſen ift, eitte Veftigfeit und ſchwaͤrz⸗ 
liche Farbe zu erhalten, wen gleich der Sand darunter 
loſe und gelb iſt. So disk nun die Oberfläche zuſam⸗ 
menhaͤngt, und. die Raſen, ohne zu zerfrumeln, wege . 
getragen werben fönnen, kaun man fie ftechen laßen. 
Sie werden an beiden Seiten ſchraͤm, als eim verſchobe⸗ 
mes. Biere oder Rhomboides, geſtochen, weil fie afs« . 
denn beſſer geparkt werben können, und veſter zuſammen 
Eemeinigtich hat man, wo dergleichen Wall ' 
gezogen werden foll, gleich an der einen Seite eine bes 
wachfene ‚Beide, wo Die Raſen geftochen werden. De⸗ 
ren Anfahrung erfordert alfo nicht vid Mühe. Nur 
mus man fich hüten, daß man dem zu legenden Malle - 
wicht zu nahe komme, Damit er einen veften Fuß behal⸗ 
. te: Man ziehet alfo zuvoͤrderſt eine Linie, woher die - 
... Auſſere Kante des Walles kommen foll; mißt Davon 
auſſeerhalb noch 2 Schuh ab, und fängt daſelbſt au, 
Die Nafen zu flechen. Alsdenn koͤnnen zwo Perfonen, 
welche Raſen ftechen, fie. fogfeich dem dritten, welcher 


. in Ord bringt, d ; oder eine. 
a Daher 


audy die dem Walle zu gebende Breite an der andern 
Seite ab, umd fiehet darnach, daß der Wall durchaus 


eine gleiche Breite und eine gerade Linie erhalte. Die 


wöhnliche Breite, welche man einem ſolchen Walam 
be zu geben:pflegt, ift von vollen 5 Schuhen. Ye - 
boeiter er iſt, defto mehe Erde behalten die Pflanzen 
oben zum Wachſen. Wenn bie Linie und “Breite abges 
ſteckt iſt, ebnet man die Oberfläche des Bodens etwas, 
‚er fängt ſodenn an, die Raſen in gerader Linie, fo 
- Dicht wie möglich, an einander zu legen, und zwar fo, 
daß die Oberfläche oben bleibt. Wenn die untern Rei⸗ 
hen von Rafen an beiden Seiten gelegt find, fänge man _ 
‚ne zweite Reihe an, und fährt damit fort, ſo daß die. 
‚sbern allemahl um ein weniges eingezogen toerden. Lim 
der Veſtigleit willen, mus der Wall oben etwas fpigig 
zulau⸗ 


38 Birke. 


zulaufen, jedoch fo wenig, wie möglich, wei bie gern 
Bietteenden Schafe, wenn ernur im mindeſten ſchraͤm iſt, 
gleich hinanfpringen; es würden aud) bie obenauf zu 
Pflansenden Birken zu wenig Erde behalten. ' 


“ der Wall unten 5 Schuh hat, fo läßt mau ihm oben 
- eine Breite von 4 Fuß, und dies ift das befte Verhaͤlt⸗ 
nis. Wenn ein paar Reihen Raſen gelegt ſind, faͤngt 


man an den Zwiſchenraum mie Dem unter Dem gegra⸗ 
beiten Raſen vorfallenden loſen Sande zu fuͤllen. Mau 
macht auch wohl, neben dem Walle heraus, einen or⸗ 
dentlichen vertieften Graben, um das Vich beſſer abzu⸗ 
halten. Auf dieſe Weiſe faͤhrt man fort, bis der Wall 
die Höhe von 4 Fuß erreicht hat. Hat ınan iz der Raͤhe 
etwas befiere Erde, fo verfparet man ſolche bis in die 
Syöhe des Walles, um denen darium zu feßenden. Bir⸗ 
Een beſſere Mahrung zu verfchaffen. Man legt oben die 
Raſen gern etwas höher, als die Erde darzwifchen, da- 


mit bei einen Regen das Mailer nicht fo leicht abſuße 


und mehr Feuchtigkeit im Sande zuruͤckbleibe. 
in der Arbeit geübte Leute find hinreichend, und man be 


zahle, wenn die Raſen und Erde gleich bei der Hand 


find, für jede Ruthe ungefaͤhr 8 Groſchen. "Das Legen 
eines ſolchen Walles mus vom Herbſte au, den Winter 
über, bis zum Krühjahr gefihehen, und alsdenn mus er 
foföre mit Birfen bepflanze werden. Wird der Wall ge 
fegt,, wenn der Sand feucht ift, To behaͤlt diefer die 
Feuchtigkeit eine Zeitlang; ift der Saud aber einmahl 
trocken, fo nimmt er wicht leicht Wähler an, und die 


| Birken fchlagen nicht an, wenn fie nicht in ein frifches 
and feuchtes Erdreich gefegt werden. Man nn aber 


Die Birken pflanıen, ehe der Saft eintritt; ift der Saft 
fchon in Bewegung , fo laßen fie fich nicht wohl verfep- 
gen, ‘weil fie wor der geringften Verletzung bluten. 
Man fann fie noch eher pflamien, wenn Das Meine 
Laub ſchon wirklich ausgebrochen if; ; nur dürfen fie 
wie lange aus.ber Erde bleiben. Die Birken wollen 

nicht 
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” nice diche gepflangt ſeyn, ſondern loftig ſtehen Men 
pflanzt fie, von der Dicke eines Daumens und, darüber, 
wenigſtens ı Elle auseinander, in zwo Reihen ſchraͤm 
gegen einander, fo daß jede Reihe wenigſtens ı bis. 14 
Zu ir von der Kante abfiche. Es ift dieles der einige 
| all, wo eine Hecke doppelt zu pflangen erlaube: ift. 
"Mach ein- paar jahren, wenn bie Birken in voͤlligem 
Anwmwachs ſtehen, knicket man fie ein, d. h. die ftärfften 
Stämme werden umten über der Wurzel abgehauen, 
die übrigen aber bis an bie Mitte mit einem Beil einge 
hauen, und fodenn zur Erde gebogen, auch wohl mit - 
- einem dazu geichnittenen Haken beveftiget, oder nım in 
- der Micte mie Erdſchollen bedeckt, daß fie über der. Er⸗ 
de nach der Länge des Grabens liegen bleiben, . Wo 
der Schnitt gefchieht, wird eine umgekehrte Erdſcholle 
übergedeckt, damit die Sonne nicht in Die Wunde ſchei⸗ 
me Diefes Kunicken mus geſchehen, wenn dag Laub 
auszufchlagen anfangt, und bereits mehrenthrils heraus 
iſt; geſchaͤhr es früher, fo liefe der Saft heraus, und 
die Pflanze wuͤrde ſich verbluten. Alsdenn treiben valle . 
an dem niedergebogenen Stannne befindliche, und die 
neu austreibende, Reiſer gerade uber ſich, und der gan⸗ 
ze Wall wird mit einer veſten grünen Hecke befleider. 
Die niebergebogenen Stämme hindern, daß kein Bich, 
uberſpringen kann. Allemahl nach vier Jahren hauet 
man die aͤlteſten aufgewachſenen Staͤmme heraus, und 
knicket andere, wo es ſehlen ſollte, wieder nirder. 
Die ausgehauenen dicken Stangen kann man zu Beier» 
Holz und zu mancherlei Behuf, die kleinen Reiſer aber 
zu Beſen oder zu Faſchinen gebrauchen. Da man, die⸗ 
ſes Aushauen alle vier Jahre wiederholet, ſo kann man 


auf eine fühere Nutzung ven einer ſolchen Hecke red» u 


nen. Sie bringt Die an die Anlage zu wendenden Ko⸗ 
ften reichlich auf. Große Stämme zu hoben Bäumen 
aufwachſen zu laßen, tauget nichts, Denn dieſe ziehen 
. denen Deinen Damelen ſtohenden Staͤmmen bie. Mah⸗ 
| tung 
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F F und erſticken ſolche, der Wind ſpielet mit den 
ſtarken ‚, und bewegt ihre Wurzeln, dadurch 
wird der aufgeworfene Sand lofe, man ſiehet alſo bie 
bloßen Wurzeln und eine leere Stelle. Wenn in einem 


ſolchen einmahl angelegten all eine Ecke nachzupflan⸗ 


zen wäre, mus die inwendige Erde auf 1 bis 2 Schuß 


tief ausgegraben, und mit frifcher Erde ausgefuͤllet wes⸗ 


den. In einem alten Walle und in einmahl augen - 


trockneter Erde ſchlaͤgt Feine Birke Wurzeln, fo leicht fie 


ſonſt in dem trockenſten Sande wachfen. Sin fetten lei 


migten Boden kann man. diefe Art von Hecke nicht ges 
brauchen. Der Leimen fauger im Winter zuviel Waſ⸗ 
‚fer ein; dee Froft treibe ihn ſodenn auseinander, und 
wenn beim Aufthauen Waffergüfie kommen, weicht er 
aus, und fließt ab ; der Erdboden ift auch daſelbſt ge⸗ 
meiniglichzu koſtbar, um davon ſoviel liegen zu laßen; 
und hohe Hecken find fchädlich, weil der Schnee des 
Winters zu lange dahinter liegen bleibt, und der Wind 
zuſehr —* wird, daher hinter einer hohen Hek⸗ 
ke gemeinigeich auf eine Entfernung von 10 bis 20 

ritten fchlechtes Korn zu wachfen pflege. In einer 
fandigten brennenden Gegend hingegen ift der Schuß 
oft vortheiihaft; der Heidegrund ift von feinem Werthe, 


und die Arbeit kann mic wenigen Koſten und von Be⸗ 


ſtande gemacht werden. An en Orten legt man 
dergleichen Waͤlle im Grunde von Steinen an; und. wo 
die Steine häufig und in der Nähe vorhanden find, iſt 
Diefes faft befir. Denn an jenen Erdwaͤllen pflegen 
Die Rafen doch mit der Zeit aus einander zu fallen, und 
alsderm wirdder Wall löcherig; wo die Heidefchafe aber 
einmahl eine ſchadhafte Stelle finden, fpringen fie hin⸗ 
an, und treten den Wall mehr nieder, wenn nicht, bei 
"Zeiten nachgebeffert wird. In manchen Heidegegenden 
Sees fid) eine große Menge Kiefelfteine, welche mie 

teiß aus dem Acker gefuche und weggebracht werden 
muͤſſen; wo man man folhe zum Bauen wicht * 


* 


N 
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hat; legt mon fie um das Land zu, und faͤngt bamit den 
Wall, anſtatt der Rufen, au, feget oben Raſen darauf, 
fuͤllet ihn inmendig mit Sand, und bepflanzet ihn or» 
bentlich, wie oben befchrieben worden, Den Wall gang 
von Steinen aufzuführen, und alsdenn zu bepflanzen, 
finde nicht gut; die Wurzelmbehalten zuwenig Exdreich, . 

‚und treiben, wennfie Art haben, die Steine auseinander. 
2 Als einen Mugen von diefen bepflanzten Wällen 
kann man anfehen , daß fie den: kleinen Bilde vortheie 
baft find. Es halten fich ſowohl Hafen, als Felphüner, 
darinn auf; und wenn die Birken hoch aufgewachfen 
find, geben fie fogar einen Schug gegen Hirſche ab, 
weiche das Laub davon wicht fo gern, als von andern 
Bäumen, freſſen. Denen Hirten in den offenen Seide» 
Gegenden fommen fie auch zu flatten, da fie bei vege 
- sichten Wetter fowohl, als bei Wind und Sonyen- 
ſchein, Schuß darunter finden. *_ | 
Das gewiſſe Zeichen Des Abfterbene der Birfen 
iſt, wie bei den alten Eichen, das Aufberften der Rinde 
am untern Theile des Stammes, und wenn fie oben im 
Kopfe bufchig werden. Ein aufmerffamer Forfimann 
wird leicht bemierfen fönnen, daß eine folche befchädigte 
Birke nicht weiter in die Höhe wählt, und in der Dicke 


Feine neue Holzlage, fondern nur Rinde anfeget, Daher 


man and) die Rinde bei alten Stämmen öfters einer 
Handbreit di antrifft. Lind bei dieſer Ausſicht ift es 
die hoͤchſte Zeit, eine ſolche Birke zu faͤllen, weil ihr 
Kern faul wird. 

.Damit die Birken nicht von ſelbſt trocken werden 
amd umfallen, pflegt man in vermifchten Holzungen Dies 
- ‚selben in 30 bis 35 Jahren auszuhauen. Iſt der Bo⸗ 
ben, auf weichem fie ftehen, nicht ſehr naß, fo muß man 
Babei bie Berficht gebrauchen, fie fo niedrig ats möglich 
abzubauen. Sie werden alsdenn auch weit vom Stams» 
- me aus den unter der Oberfläche fid) hinziehenden Wur- 

‚ jeln, haufig ansfihlagen. Bei ganzen mis Birken * 
reits 
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reits oder von ſelbſt allein Beftandenen Oertern, hat ran 
in Abſicht auf die natuͤrliche leichte Selbſt⸗Wiederbeſa⸗ 
mung, den Hieb in langen etwas ſchmalen Linien zu 
fuͤhren, Bei melirten kann man von dieſen Holzarten 
einzele Laßreiſer, etwa auf den Morgen einen Stamm, 
ſtehen laßen, damit derſelbe den Hau noch mit heſa⸗ 
men kann. | ' 
Einige find dee Meinung, daß ſich die Schlangen 
vorzuͤglich unter Birken aufhielten, daher fie die Birke 
auch eine Freundinn der Schlangen nennen, | 
| Auf den gemeinen Birken finden fi) verfchiedene 
Arten und Gattungen von Inſecten, die deren Laub 
befchädigen und gany verzehren. Der Ritter von Linne 
berichtet in der Oeländifchen Reife, Daß viele ufecten 
- dem Birkenlaube zufrgten, und fi) auf ben Birfen:gar 
anſehnliche Ballen, von Neftern baueten. Vorzuͤglich 
werden die Birfenblätter, durch den violerfen eyrunden, 
mit tiefen geſtrichelten Puneten bezeichneten Blattkaͤfer, 
den fogenannten Teauermantel, den weißen, den brau⸗ 
nien Birkenvogel, den Laftträger, den halben Mond, 
Das Fenftecchen, deu Birkenblattwicler, den ſchwar⸗ 
‚zen oder dunfelgrauen Birkeneindenfäfer, den grünen 
und goldfarbigen . laugfchnäblichen Ruͤſſelkaͤfer, "den 
ſchwarzen fpringenden Afterrüffelläfer, den Birkenſau⸗ 
‚ger, bie zackigte Birkenwanze, die Birfenblattfaug, 
die ſchwarz und rothfleckigte Blattweſpe, die gelbe Batt⸗ 
Weſpe ıc. zerftöret, * man Hru. Forſkol Diſſerta⸗ 
tion, Hoſpita Inſectorum Flora, in Linnæi Amenit. 
acad. To. II, Hm. Prof. Gleditſch Forſtwiſſen⸗ 
ſchaft, 1B. S. 548 — 553, und Sen. D. Martini 
Naturlexicon, nachſchlagen kann. Die Mahrqua⸗ 
ſten, oder die einer Darafte gleich verwickelten Reiſer, 
die man bisweilen in den Gipfeln der Birken ſiehet, und 
die, wie einige Landleute glauben, Daher kommen, daß 
die Mahre ſolche Bäume geritten hoͤtten, ſcheinen eben» 


. falls durch Juſecten verurſacht zu werden, - 2 


% 
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Ich fomme nunmehr auf den mannigfaltigen Nuz 


zen, den die Birke im gemeinen Leben hat, und wer⸗ 


de zuerſt zeigen, wozu die Wurzeln, der Stamm, das 


. 
r 
— 


Holz und die großen Aeſte dienlich ind. Da das Bir⸗ 


kenholz cheils ſchlecht, theils maſerig iſt, will ich, um 

beſſerer Ordnung willen, von jedem beſonders handeln. 
Die Birkenwurzeln machen einen guten Theil 

der Winternahrung des Dachſes aus. 
Das gemeine Birkenholz giebt an Staͤrke und 


Hoͤhe einen ſehr maͤßigen Mittelſtamm, es iſt zaͤh, und 
von der Haͤrte des nach ſeiner Guͤte noch nicht recht be⸗ 


kannten Fliederholzes, laͤßt ſich auch am obern Stamm⸗ 
Ende gut ſpalten und bearbeiten. Man finder‘es in 
einigen Gegenden, bei feiner Zähigfeit, oft viel weis 
cher, als in andern; in den nordlichen Ländern und 
hoc) erhabenen falten, rauhen, weit härter. Das 
untere Stamm » Ende aber ift allezeit, an und vor ſich, 


härter und ſchwerer gegen das Zopf- Ende hin; es läßt. 


fid) auch viel ſchwerer (palten als jenes. Alter und 


Grund geben ihm, bei ung vornehmlich, die rothe oder 


weiße Farbe, feine Härte und Schwere. Es ſtocket das 
Birfenholz ſowohl auf dem Stamme, fobald die Rinde 
ſehr ſtark, ‚oder feit einiger Zeit mit Mooß und Flechten 
überzogen ift, als in der freien Witterung, oder in nafs 
fen Orten; denn es behält feine innere . Feuchtigkeit, 


ch alfo wegen der Voraͤthe genau darnad) richten mus, 


Ob nun ſchon das Ruͤſtern⸗ Hafeln- Efchen- Werft» und 


Weiden » Holz zu einigen Gerächfchaften, befonders in 
feuchten Orten, bei der Hauswirthſchaft etwas länger 


| dauern, fo nimmt man doch die Birken ihrer Zähigfeie 
und maͤßigen Härte wegen, auch fehr gern dazu; als un 


ter andern, zu Reif⸗ und andern großen Bortichftäben, 
in Iuftigen Wein» und Bierkellern, auch in Brauhäus 


fern. (©. oben ©. 258.) Die Land s und Acker⸗ 
83Weirthe, 
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| wie etliche andere Holzarten, fehr lange bei fih. Diefes “ . 
| & fo gut vom Nutz als Brenn. Holze, daß man 
1 


DI Birke. 
Wirthe, Sieb⸗ und Korbmacher, Boͤtticher, Drechs⸗ 
ler und Tiſchler verarbeiten ſaͤmmtlich das Birkenholz 
uͤberaus gern. Die Landleute und etliche Handwerker ver⸗ 
brauchen es zu Wagengeraͤthen, Schlittenkufen, Axtſtio⸗ 
ten, Ackergeraͤthen, Leiterbaͤumen, Karren, Deichfeln, 
Jochen, Sätteln, Stühlen, Mollen, u.d.gl. Die 
Drechsler machen Spinnrocden, Gefäße, Dofen, 
Puppen ıc. von Birkenholz. Die rufjifhen Straßen- 
Raͤuber find mehrentheils mit einem guten Birfenftabe, 
an dem fie unten ein Fnolliges Stud von der Wurzel 
ſitzen laßen, bewaffnet; aber auch ehrfiche Leute ſchnei⸗ 
+ den fic) von Birken gute Wanderftäbe. Einige Bau» 
ern machen ihre —53 von Wachholder⸗ und Bir⸗ 
kenholz, und zwar fo, daß ein Stab Wachholder⸗ und 
einer von Birfenholz immer abwechfein, welches ein gu⸗ 
tes Anfehen giebt. Wo es an Waldung fehle, bauen. 
einige Bauern die Wirthſchafsgebaͤude von Birkenholz, 
wie man denn in Finnland Heuſcheunen von Birken, 
- Erlen und Efpen antrifft. Wenn folche Gebäude gute 
- Dächer haben, ftehen fie eine ziemfiche Zeit; aber doch 
nicht folange, als Fichten » oder Tamnenhäufer; denn 
das Birkenholz haͤlt fih unter Dach lange, wird aber 
an der freien Luft Durch Regen ıc. leicht zerftöhrt. Um 
Mosfau trifft man oft über ziemlihe Strähme 
Bruͤcken an, die faft ganz von Birkenholz erbanet find; 
fie haben aber oft Ausbefferungen noͤthig. Zu Rade⸗ 
zähnen und Trillingen, bedienet man fic), in Ermange⸗ 
. Jung harter Holzarten, des trocknen und zaͤhen Birken⸗ 
Holzes, welches, ehe man es einfeget, gut warm ges 
macht, und mit heißem Talg eingetranft wird, wodurch 
es der Bernugung länger widerftehet, An Orten, wo es 
an Holz fehle, Hauet man die Hopfenftangen von Birfen ; 
fie faulen aber bald ab. Bon alten Birkenſtoͤcken ma⸗ 
chen fid) die Landleufe einen guten Zunder, indem fie 
Diefelben trocknen und ftampfen; je weicher er nad) dem 
Trochnen ift, deſto befler ift er; und menn man Aa 
. .. - 8 - 


briken, von den Chymiften und dergleichen Feuerar 
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Ä obenauf ein wenig anbrennen laͤßt, fangt er ſehr ſchnell 
Feuer. Alte vermoderte Stoͤcke geben, mit Erde ver⸗ 


5 einen ſehr treibenden Duͤnger zu allerlei Baum⸗ 
und Kraͤuter⸗Plantagen. — 
Das Brennholz von Birken iſt hart und gut, folgt 
in dieſer Güte unmittelbar auf die Hainbuͤche, "und giebt 
mic der Eiler ein gleic) helles Feuer. Es giebt Scheite, 
Ruthen, Reis und Knuͤppel zu Wafen oder Wellen $ 


“ , und das Klafterholz it eing der beften, in die Stuben: 
- Defen, Brauhäufer und Ziegelöfen. Es mus aber vor⸗ 


. Her völlig austrocknen, auch in der Rinde nicht lange, 
wenigfteng über fein Jahr, in aflzugroßen Saufen, an 
einem folchen Orte, wohin die trockne Lufe nicht überall 
beftändig ftreichen fann, beifammen liegen und ſtehen, 
weunn es. nicht ſtocken, mit Schwaͤmmen beſchlagen, und 
von feiner Güte viel verlieren fol, Einige Landleute be» 
haupten, daß, wenn man das zu dreſchende Getreide 
in Rauchfcheunen mit Birkenholz trockne, das Mehl 
. "weißer, als von Feuer mic andem Holze, wuͤrde. In 
„dieſem Holz ſteckt befouders viel Säure, bie mit. einem 


ftinfenden Del vermiſcht ift, welche durch Retorten dar⸗ 


aus getrieben wird, und auf den Meſſingwerken feiner 


befondern Nutzen bei der Lattun: Arbeit hat. Die Bire 


⸗⸗ 


kenkohlen, die der Stamm und deſſen Aſche geben, 


von recht reifen und geſunden Holze, ſind, nach den neu⸗ 
eſten und richtigſten Erfahrungen, dicht, und vortrefflich 
zum Schmelzen, und werden ſonderlich bei einigen De 


tern fehr gelobet, weil.fie ein gleiches, beftändiges und 
lebhaftes Feuer ftets unterhalten, und dabei keinen ſo 
häufigen und fchädlichen, den Kopf einnehmenden, 

ampf geben, wie viele andere Arten, Man hat da 
mit, laut Rechnuug, gefunden, daß von einer. Cent: 


ner a 114 Pfund reifen und gefunden Holzes, ungefähr . 
20 bis 22 Pfund, and) etwas mehr, von auten Kohlen " 


werden 


erfolgen. Nach, der Angeln des Hrn. Bergrath Sramer, 
J 2 


ei⸗ 
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werben bei den Eiſenhuͤtten 4 Theile Birkenkohlen ges 
- gen 3 Theile Buͤchenkohlen gerechnet. Mach der Ber 
ficherung des Hrn. Direct. dm, haben die Birfen« 
Kohlen, bei Verfertigung des Echneidezeuges, vor 
Steinkohlen den Vorzug: Birkenkohlen follen den zäs 
herr Wein wieder zurechtbringen, wenn man eittige 
Städe in ein Faß Wein wirft. Der Ruß wird zur 
Buchdtuckerfarbe für den beften gehalten. Die auf dem 
Heerde und in Defen gefammelte Afche, ſchicket fich zu 
Verfertigung der Potafche eben fo gut, als die von Eir 
chen · Büchen » und anderm harten Hole. Der Ruß 
von Birkenholz giebt eine fehr feine Afche, und diefe, 
Durch das Auslaugen, die Potaſche. Die Birfenafche 
tft. auch zum Beinen der Leinwand, und zum Bleichen 
des Garnes, von ungemeinem Mugen, wenn man die 
Large Daraus mit Tannenharz gehörig zurichte, Wie 
mit Birkenaſche und grobgepülverten Birfenfohlen 
Stahl und Eifen bereitet werde, fiehe unter Stahl. 
Dunkle und ſonderlich von Roͤſterauch angelaufene Fen⸗ 
ſterſcheiben, laßen ſich am beſten mit trockner Birken⸗ 
Aſche rein ſcheuern. Die Lauge von Birfenafche' foll 
auch die blauen Flecke aus wollenen und ſeidenen Zeu⸗ 
gen nehmen. Bon Birkenaſche und andern Ingredien⸗ 
zien, läßt ſich auch eine zum Bleichen ſehr dienliche 
Seife machen, und dadurch viel Talg, der fonſt genom— 
men wird, erſparen. Mad) Hr. v. Swab angeſtellten 
Verſuchen, im XX B. der uͤberſ. Schwed. Abhandl. 
a. d. J. 1758, ©. 277, zeigte Aſche von mie geſtoͤßtem 
Birkenholz, geſiebet, mit warmen Waſſer aufs genaueſte 
ausgelauget und getrocknet, nichts deſto weniger ihre 
Kalkart, durch Schaͤumen mit Saͤure; ſie ward, ohne 
Zuſatz, 40 Minuten lang vor einem ſtarken Geblaͤſe im 
verſchloſſenen Gefaͤß verblaſen, da ſie denn zu einem 
grünen Glaſe bis am die Ränder des Tiegels gefloffen 
war, in der Mitten aber mar fie noch ungefchnelzen, 
locler und mehligt. Diefes Glas ward von ——— | 
' | Vitrio 
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‚ WBitriolöl angegriffen, ward weiß, ſchwoll anf, und 
ward endlich zu einer Gallerte. 
Die fogensunte Maſerbitke, weiche, von der 
Wurzel an, einige Ellen hod).eine grobe und hoͤckerige 
Rinde hat, und auf hochliegenden Hügeln, ohne Schate 
ten für den Sonnenftrahlen wächft, ift von night gerin⸗ 
gern Mugen. je lauger man fie unter Dach trocknen 
laͤßt, deſto veſter und. dauerhafter wird fie, ‚daher man 
. fie mit beftem Mugen bei Hammerwerken zu Hammer⸗ 
ſchaften, Druckern und Hebearmen, besgleichen zu aller⸗ 
hand Raͤderwerk in Mühlen, nicht weniger zu Wagen, 
Schlitten, u. d. gl. gebrauchet. Hr. Cammerherr und . 
Direct. Pohlhem erzaͤhlt ein Beiſpiel, daß ein Drucker 
von ſolcher Birke, welche vorher 10 Jahre unter Dache 
getrocknet, in einem Plattenhanmer 12 Jahre gute 
Dienſte geleiſtet, da hingegen ein anderer Drucker von 
rohem, obgleich zaͤhem, Birkenhohe, kaum 1 Jahr 
hindurch gehalten. Den Maſer ſelbſt unterſcheidet man 
in den von Wurzeln, Staͤmmen und Aeſten. Der von 
. ‚der Wurzel wird für den groͤbſten, vom Stamme für 
- den ftärffien, und von den Zweigen. für den-fchönften, 
_ gehalten. Er ift aber and) felten, und nur auf großen 
Aeſten fehr alter Bäume in Fleinen Knaueln. Von die⸗ 
ſem Mafer markt man Schäfte zu Buͤchſen und Piſto⸗ 
fen, Handgriffe zu Meflern, Stockknoͤpfe, Pfeifenknoͤpfe, 
Pocale, Löffel, Doſen, u. ſ. w. -An.einigen Birken ſin-⸗ 
det man fo große Gewaͤchſe, daß ‚die größten Gefaͤße 
daraus gemacht werden koͤnnen; und oft find falche Aus- 
wuͤchſe an Eleinen Stämmen 4 bis 5 mahl dicker, ale 
der Stamm felbft. Die Erfindung, auf jeber felbftbe- 
liebigen Birke dergleichen Auswuͤchſe hervorzubringen, 
wuͤrde ſehr vortheilhaft ſeyn, weil man dadurch viele tau⸗ 
ſend krumme und ſchlechtgewachſene Bäume nuͤtzlich 
machen koͤnnte; dieſes moͤgte wohl aber fo leicht wicht 
ſeyk, weil fie vermuthlich, fo wie bei Eichen und andern. 
Böumen, von Vertegungen gewifler Inſecten fomnien, 
Ä 3, die 
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die Inſeeten aber ſich nicht gut zwingen laßen, ihre Eier 
auf einen gewiſſen Baum zu legen. 

Streanlenberg erzaͤhlet in feiner Beſchreibung des 
suffifchen Reihe, S. 385, daß man ihm gefagt habe, 
die Birkenauswuͤchſe, welche man beiWiatfa Repyrzna 
nennet, kaͤmen von einer Made, welche ſich zwifchen 
Stamm und Rinde ein Loch bereite, da denn der dahin 
fließende Eaft das Gewaͤchs hervorbraͤchte, die Mabe 
aber nahme nachher ihre Wohnung in dDiefem Auswuchſe. 
Der ruflifche Birkenauswuchs gleichet unferm Mafer, 
und wird auch eben fo gebraucht; er ift aber weit feiner 

gekrauſet. Diefer Schriftſteller berichtet auch, a. ang. O. 
daß die Ruſſen von ihrem Repytzna fleine Schalen, 
Löffel und ander Hausrat) machten, es aber fo dünn 

arbeiteten, daß es burchfcheinend und biegfam würde, 
und daß fie es gemeiniglich gelb fadirten; ihre Drechs⸗ 
fer wüften auch, weil diefer Mafer dafeibft gut bezahlt 


würde, mit demfelben fo wirchfchaftlich umzugehen, daß 


fie ein Gefaͤß aus dem andern dreheten, und die abge 
henden Späne zur Auslegung Fleiner Kaͤſtlein ıc. au-⸗ 
wendeten. Wer gemaferte, recht ftarfe Artftiele, Hate 
fenfämme ıc. verlange, erhäle fie, wenn man an einen 
ut gervachfenen Birke in der Rinde, in der Form Defe 
en, was man haben will, einen Rand fchäler; dem 
innerhalb einiger Jahre mafert fid) das Holz um dem 
efthälten Rand um, und man kann dieſen Maſer ohne 
Befehäbigung des Baumes ausbauen. 

Angebrannte und am Teuer getrocknete Birken⸗ 
Spaͤne, ſollen das faure oder aufgefochte Bier, in wel 
es man fie feget, zu Effig machen. ' 

Der Stamm dee Birfewird von der Rinde (Cortex) 
umd der Haut (Epidermis) beffeidee, bie ihn wider alle 
Auffere Anfälle ſchuͤzen. Oft hänge um diefelbe Laub, 
und auf ber Rinde fißen bisweilen korkaͤhnliche 

Schwoͤmme. 


Die 
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Die aͤufſere Rinde, weil fie der Faͤulnis lauge wi⸗ 
derftehet, und alfo-Eeine Feuchtigkeiten durchlaͤßt, wird 
von dem gemeinen Mann in Schweden zur Deckung ber 
Haͤuſer gebraucht. Wenn man fie vor diefem Gebraud) 
in Iheermafler taucht , fo wird fie noch beffer._ Pon⸗ 
toppidan merfet von Norwegen an: Ein jeder Bauer 
bedeckt die tännenen “Bretter damit, woraus fein Dach. 
beſtehet, und oben auf diefe Borke leget er, der Wärtne 
wegen, Waſen oder Torf. Dergleichen Nusanwendung 
machen auch davon die Bauern in Preußen, Pohlen 
und Britannien. Wegen diefer Eigenfchaft wird fie ach 
an vielen Orten zur Bedeckung der Balkenkoͤpfe an den 
„äyuffern Seiten der Häufer, zur Belegung der Enden 
der Pfoften, welche in die Erde fommen, und zur Aus⸗ 
füllung des Raumes zwiſchen den Balfen, und den über 
. fie gelegten Bohlen bei Brücken, genammen. Die Bir« 
kenrinden werden aud) zum Lebergerben gebraucht, ma⸗ 
chen aber das Leder brauner, auch weniger dicht und 
ſtark. Sie werden auch, im Mangel hinlänglicher Eis 
chehrinden, zur Bermehrung darunter gemenger, Das 
Verfahren der Lappländer mit ihren Haͤuten ift folgen« 
„des. Sie vergraben die Häute in einem Winfel ihrer 
. Hütte, und laßen fie in der Erde, bis fich die Haare loͤ⸗ 
„fen, melches fie alsdenn mit einem bequemen Eiſen ab⸗ 
“machen. Einige fhaben, um Zeit zu gewinnen, die 
: Haare fofort mit einem Mefler von den rohen Haͤuten, 
kochen alsdenn die zerfleinte Birkenrinde mit ihrem Ba⸗ 
ſte in reinem Waller ungefähr 3 Stunde, und wenn 
. . die Lauge nur noch lau iſt, tauchen fie die Haute in - 

biefelbe. Das Auffochen derfelben Lange und das Ein⸗ 

weichen des Lebers wird den andern und dritten Ta 

wiederhohlt, und fodenn das Leder an freier Luft, 8* 
‚im Schatten, getrocknet. Die Lapplaͤnder glauben, daB 
das alfo bereitete Leder dag befte unter allen fey, weil eg 
dem Wafjer und der Stocfung am ftärfften widerſtuͤnde. 
Die Rinde dient auch zum Färben der Fifchernege, zu 
Ä 834 7 welchem 
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| welchem Zweck man fie mit etwas Birfenafche und Theer 
. Focht. Wenn man Tannenzapfen und Tannenrinde amt 
krochte, mögte das Fifcherzeug dem Stoden nod) länger 
‚ widerftehen. Den Borzug der alfo gefärbten Fifcher- 
. Mebe vor den ungefärbten beweiſet die Erfahrung, denn 
ei „fbeils laßen fich. die Fiſche wegen der wenigern Schein» 
NEIL zu, pateeit im Waſſer leichter beziehen, theils meichen fie 
So sr auch im Waſſer nicht fo bald auf. Die Bauernmeiber 
77" in Smoland fieden ihre Ofter - Eier mit Birfenrinde 
gelb. Wenn man in Mift- fonderlic Melonen - Bee 
ten „ "Birken oder auch Fichenrinde mit Pferdemift 
ſchichtweiſe gebraucht, entſteht eine viel gleichfoͤrmigere 
nund anhaltendere Wärme, als von bloßem Pferdemiſt. 
Unm die jungen Baͤume in Baumſchulen im Winter vor 
. Ratten zu bewahren, welche diefelben rings herum ab» 
. zufchälen und die zarte Rinde zu freifen pflegen, befegt 
, man den Stamm unten bei der Wurzel mit herumges 
rollter Birkenrinde. Diefe mus zweimahl um den Baum 
; reichen; fie Darf nicht angebunden werden, fondern man 
ſchneidet einen Streifen von der Rinde queerüber, fo 
„ breit als man fie haben will, und taucht ihn in heißes 
Waſſer, ſo volle er ſich ſelbſt zuſammen, und kann fol - 
chergeſtallt um den Baum gelegt werden, an dem er 
fitzen bleibt; und weil er nicht gebunden iſt, ſo oͤffnet 
er ſich ſelbſt, und laͤßt dem Stamme Freiheit, in der 
Dicke zuzunehmen. Auch nach dem Pfropfen legt man 
eine ſolche Rolle von Birkenrinde, von der Wurzel bis 
an die Haͤlfte des Pfropfreiſes herum, ſo daß nur 2 Au⸗ 
| ger über der Rindenrolle ſtehen bleiben, und ftopft in 
das oberfte Ende der Rolle ein wenig Moos, damit die 
Sonnenhige das Pfropfreis nicht austrockne. zu aber 
. der Piropfitamm etwas groß, fo darf man die Birken⸗ 
. . Rinde nicht um den ganzen Stamm, fondern nur um 
das Pfropfreig felbit herum, rollen, weil fonft, wenn 
.dieſe Rinde einige Zeit am Stamme bleibt, fid) zweier⸗ 
lei Feinde dis Stammes, Ameifen und Moog, anne: 
n 
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In Frankteich weis man aus der Birkenrinde Stricke 
zu erhalten. Auch der Lapplaͤnder verfertiget aus der 
feinen Rinde runde mit Faden von Blei uͤberzogene Do⸗ 
ſen mit vieler Geſchicklichkeit. In Sibirien werden aus 
der aͤuſſern Rinde Gefaͤße gemacht, worinn der Boden 
aus Fichtenholz geſetzt iſt, weiche Feine Feuchtigkeiren 
durchlaßen, ſo daß man darinn Gurken einmacht und 
Bier ſtehen läßt. Die Birkenrinde iſt auch zum Feu⸗ 
ermachen vorzüglich bequem. In Northumberland, in 
England, gebraucht man ſie bei dem Nachtſiſchen, an⸗ 
ſtatt des Kienes, und in der Schweiz macht man, durch 
- ein befonderes Zufammenrollen derſelben, Fackeln Dar» 
aus, welche fehr gut brennen. Auch wird fie, unter dem 
Nahmen Tabbert, beim Kohlen. Meilern gebraucht. _ 
" Die afte Birkenhaut giebt, wenn man fie entweder für 
- fi, oder miePoft (Ledum paluftre) deſtillirt, das be⸗ 
kannte Birkentheer, nehmlich den Dagtger, - ⸗ 
gert, ſchwarz Degen⸗ oder Ruß⸗Oel, 2. Oleum 
betulæ vel ruſei, welches zur Zubereitung des Leders, 
beſonders der Juchten, zu Wagenſchmier, und auch in 
der Medicin, gebraucht wieb. Die Beveitung dieſes 
ODels werbe ich unter dem Art. Juchten beſchreiben. 
Das Innere der Birkenrinde, oder den Baſt, kann 
man, in cheuver Zeit, mit Getraide durcheinander mah⸗ 
- fen, und davon für arme Leute Brod baden, wie denn 
in verfihiedenen Gegenden Finn⸗ und Rußlands die da⸗ 
ſigen Einwohner denſelben zur Hälfte und zwei Dritteln 
unter ihr Brod oder Zwieback mengen ſollen. In Ror⸗ 
wegen miſcht man, bei Futtermangel fuͤr die Schafe, 
Mehl und zerſtoßene Birkenrinde untereinander. Die 
Fiſcher machen die Schwimmkloͤtze und Senkbeutel ihrer 
NMetze, wodurch fie aufftehend erhalten werben, und doc) 
den Grand fuchen, ‚mehrentheils von Birkenbaſt; und 
' Damit fie den Fifchen deſtoweniger ſcheinbar werden, für 
ben fie die Schwimmkloͤtze ſowohl, als die Senkbeutel, 
worein Steine gelegt . ‚„’in eben ber Lauge, die 
u 5, zum 
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zum Faͤrben der Netze gebraucht wird. Siehe oben, 


. 360.. | ’ 

Auffen auf der Rinde ſitzet Die Haut, welche ſich 
am beften abmachen läßt, wenn der Birfenfaft, wovon 
ich nachher fprechen werde, zu laufen aufhört, Tritt 
die Kälte ein, .che die Birfe das Winterfutter, d, i. 
den Saft aus der Erde, befommen hat, fo giebt die 
Birke wenig oder Feine Haut, fo wie fie im entgegenges 
ſetzten Ball dergleichen reichlich giebt. Die Haut waͤch⸗ 
- jet der Birke jährlid) dreimahl wieder, daher man fie 
"mehr als Einmahl abziehen fann. Die gewonnene 
. Haut Jeget und trocknet man Bündelmeife. Die Lap- 
pen und Finnen willen der Birke die Haut in fchmalen, 
mehr als Kiafter » langen Miemen fehr behend abzuzie- 

- hen, und aus diefen Bandaͤhnlichen Streifen machen 
und fleehten fie fih Schuhe, Körbe, Speifefäke 11. 
welche ruthenfoͤrmig, und wie gemebt, angfehen. Sie 
machen auch vonder Birkenhaut Butterbüchfen, Strike 
fe, Teller, Kellen, Schadjteln, Dofen und d. gl. wel⸗ 
de Sachen ein ſchoͤnes Anfehen haben; ja die Birken⸗ 
* Haut:dient den Lappen oft anſtatt Eifen und Kupfer, 
denn fie verwahren ihre Speifen in derfelben, und ma⸗ 
chen fie aud) darinnen warm, wobey fie wenigfteng we⸗ 
gen des. Srünfpans, welcher Das alte Sprüchwort: der 
: ‚Tod in Töpfen, leider allzuoft wahr macht, nichts zu 
fürchten haben. Chen biefe Völker nähen ſich von Bir⸗ 
kenhaut Kappen, unter welchen fie bei Regenwetter 
trocken gehen koͤnnen. Die Hirten.machen davon flarf 
fchallende Hörner, mittelft welcher fie ihr Dich zufams 
meneufen. Die Bauern pflegen ſich in ihren Schuhen 
und Stiefeln, zwifchen ber ordentlichen und Brands 
Sohle, Birkenhaut zu legen, weil fie glauben, daß die- 
fes warm hält... Auch wird in die Abfäge der Bauern« 
Schuhe öfters viel Birkenhaut geklebt. Don der zu . 

einem geroiffen Grad gebrannten Birkenhaut wiſſen Ei⸗ 
nige, durch das Kauen, einen zur Leimung zerbroche 
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ner irdener Gefaͤße ſehr Biehfichen Leins zu machen. 


Mehrerer Dauer wegen pflege man auch. wohl in die 


- Scherben Löcher zu bohren, und mit Bindfaden zu ver. 
“ binden, welches denn mic diefem Leim, der fich auch in 
- ben heißeften Waffer nicht aufloͤſet, überftrichen wird. 
Tragus,Lonicer und Caſp. Bauhin bezeugen, daß die 
Alten, vor Erfindung des Papiers, auf Birkenhaut 
gefchrieben haben. ‘Der Exftere haste in der ſchweizeri⸗ 
fchen Stade Chur felbft einige Verſe aus dem Birgit 
alfo gefchrieben gefehen. Und im X Th. der Acr. Pe. 


tropolit, ©. 449, lieſet man, daß in Sibirien ganze 
: Bücher von Birfenhaut, mit kalmuckiſchen Buchſtaben 


vollgefchrieben, gefunden werden, welches die Berichte 
des Tragus befräftiget. Der in Schweden fo beliebte 
©efang: Eija mit hierta ratt innerlig &c. warb ehedem 
ber Dirkengefang, Schwed. Nafvervifa, genannt, 


voeil die Berfafferinm, Elia Anders Tochter, ihm zuerft 


auf Birkenhaut gefchrieben hatte. Don der Birkenhaut 
machen fich die Lappländer ein Pflafter, welches ihr 
einziges Mittel wider Entzündungen if. Sie ziehen 


nehmlich non der Birkenhaut die oberften und innerſten 


Lamellen, fo daß. fie nun das Mittelfte derſelben behal⸗ 


ten, welches fie aber noch fpalten; diefes num zuͤnden fie 
an, löfchen es aber, che es völfig verbrennt, in Waller, 
wodurch es ein Anfehen mie gebranntes Leder bekommt; 
Diefe folchergeftallt gebrannte Birkenhaut kauen fie mit 
- ganz feifchen,; noch) weichen Fichtenharz untereinander, 
und fneten es alsdenn noch mit den Singen, bis es 
-  BPflafter- ähnlich wird; da fie es denn Kartie nennen, 
Das Moos, welches, obwohl nicht ˖ſehr häufig, 
auf den Birken angefroffen wird, diene im Winter, bei 


dem Mangel beſſern Futters, zum Unterhalt ber Kenne 


shiere, Kühe, Schofe, und Ziegen, und foll zu dies 
fen Gebrauche befler, als das Moos von Tannen und 


Fichten, fepn. Wenn man Birfenmoos um die Füße 


bindet, Struͤmpfe darüber ziehet, und die Nacht über 


liegen. 


J 


36404 Sucke. 


liegen laͤßt, auch allenfalls dieſes den folgenden Tag 
wiederhohlt, fo ſoll eg den Fußſchweiß vertreiben. 
Auf alten Birken trifft man oft viel Schwaͤmme 
: an, welche in oͤkonomiſcher Abſicht 3 Arten ausmachen: 
I) Bolerus fomentariug,. Zunder; diefer iſt am gemein« 
. ften. Es würde eine nügliche Erfindung feyn, wenn 
man denſelben auf alle alte Birfenftörfe pflanzen koͤnnte; 
Denn aufferdem, daß Diefer Zunder.befler, als der von 
‘ Leinwand, {jener ‚fängt, würde aud) für Die Papier» 
. Mühlen viel Yeinwand ;erfnaret werden, . 2) Boletus 
igniarius, ift braun, hart ˖und fpröde. Der getrocknete 
Fänge ebenfalls leicht Feuer, und-wird, im Fall der Noth, 
als Zunder gebraucht. 3) Boletus ſuberoſus, Bir⸗ 
kenkork, iſt weich, weiß und zaͤh. Von demſelhen 
macht man die beſten Floͤßknoten der Angelruthen; man 
gebraucht ihn auch zu Nadeikuͤſſen, und es laßen ſich 


auch allerlei Zinngießerſachen dariun abſormen. Aus 


dem Birkenkork ſchneiden ſich die Lapplaͤnder kleine 
Stuͤcke von der Größe der Zuckererbſen, oder auch ef» 
was groͤßer, und heben ſie auf, um ſich dererſelben im 
vielen Kranukheiten, beſonders wider Kanf⸗ und Zahn⸗ 
ſchmerzen, Seitenſtechen, Colic, Ruͤckenſchmerzen ꝛtc. 
bedienen zu koͤnnen. Sie legen. den Kork auf den kran⸗ 
ken -Ort, zuͤnden ihn an, und laßen ihm gaͤnzlich ver⸗ 
brennen. Dieſes verurſachet zwar anfänglich. Schmer⸗ 
zen, hilft aber recht oft. Die gepulverten Birken⸗ 
Schwaͤmme ſollen, in Wunden geſtreuet, oder in die 
Naſe:gezogen, das Blut augenblicklich ſtillen. | 

Die zweige mit ihren kleinen Reifen gebraucht 
- man, wie die Weiden, zum Binden, zu Fiſch⸗Krebs⸗ 
und andern: Koͤrben, Reitruthen; und in Deutfchland, 

Nordamerica und andern Orten, in Ermangelung beſſe⸗ 
rer, zu Tonnenbaͤndern, zu welchem Gebrauch man die 
Zweige freiſtehender Birken beſſer, als die aus Waͤldern, 
hält, weil erſtere ſchmeidiger, als die leztern, zu ſeyn 

pflegen. In Ingermannland und Eſthland bringt man 
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im Winter eine Menge in- Bündel gebundene Birken⸗ 
fräucher auf die Aecker, auf weichen man fie im Som: 
mer, um durch die Afche zu Düngen, verbrennet. Ges 
fchiehet diefes Brennen vorfichtig, fo hat es feinen gro- 
ßen Nusen; im Gegentheil aber mergelt es das Erdreich 
aus. Ar vielen Orten Rußlands find alle Wände der 
Wirthſchaftsgebaͤude von. Birfenfteänchern geflochten. 
Das Spiefruthen : Schneiden kann einem Birkenwald 
sum Schaden gereichen, wenn man die ſchoͤnſſen Sommerloh⸗ 
den in Menge und ohne Verſtand hier uud da aushauet. Die 
Herjogl. Würtenbergifche Forſtordnung, ſetzt ©. 66, anf det 
leihen Verwuͤſtung einen Waldfrevel, und drobet, nach Bes 
hafrenheit der Sache, mit einer noch empfindlichern Strafe. 
Damit aber bei den Marftällen Bein Mängel an Spiefruthen 
ſeyn möge, fo fol der Stallmeiſter oder deſſen Amtsverweſer 
jedes Jahr sur Fruͤhlingszeit auf St. Matthäus: Tag, wieviel 
‘er, nach Amahl der Pferde, im feldigem Jahre beduͤrftig ſeyn 
mögte, an. die Rentkammeraͤthe berichten, welche alsdenn in 
die nächfigelegenen Forſte ein Ausichreiben ergehen faßen, und 
die Verordnung thun follen, daß die Nolhdurft an Spießruthen 
in Frühlings: und Herbſtzeiten an unfchädlichen Orten geſchnit⸗ 
- ten und dem Stallmeifler geliefert werde. 
Aus trocknen Birkenreiſern brennen an einigen Or⸗ 
‚ten die Frauensperſonen ein Del, womit ſie die Finger 
beftreichen, wenn fie ſich diefelben wund gefponnen. 
Diefes hilft auch bei aufgefprungenen Brüflen 
Bon den belaubten Birkenfträuchern, macht 
man Bade » und Kehr⸗Beſen. Zumi erftern aber ift 
nicht alles Birfenreifig gleich gut. - Die Firmen unter 
fheiden Hicki- Koiwu und Rauwüs- Koiwu. Das er 
ftere hat größer, meicher-und mehr Laub; mern man 
es aber zu Badebefen nimmt, giebt es Schleim, und 
es foll auch einen Ausſchlag zumegebringen. Das fezter 
re hat fpißigere glatte Blärter, und auf den feinen Rei⸗ 
ſern eine braune Haut, die mehrentheils weiß geſprenkelt 
ift; dieſer bedienen fie ſich zu ihren Beſen. 
In Fianland find die Fakten und Dampfbäder unter den ge 
meinen Leuten ſehr gebräuchlich. Mit Imtern verfahren fie pi 
" gendermaßen. 


366 Bit. 
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ah einer dichten Stube wird din Kaminfeuer 


senbermaßen. In ci 
gemacht, und in demfelben Steine:geglühel. Dieſe Steine 


nehmen die nackten Badenden von Zeit zu Zeit heraus, und be: 


" fprengen fie mit Waffer, wodurch cine gewaltige Hitze entfichet; 


bierbei ann reiben fie fih unter einander mit Buͤſcheln oder fo: 
genannten Badebeſen von der angezeigten Birfenart. 
‚Bon dem Gebraud) der Birkenreiſer zu Kehrbefen, 


‚und dem Befenreis- Schneiden, habe bereits im IV Th. 


©. 293, f. gehandelt. 

In den meiften Orten in Dentfchland pflegte man 
vormahls am heil. Pfingſtfeſt die Zimmer, die 
Riechen und andere VDerfammlungsörter mit 
jungen Birken oder Mayenbaͤumen auszuſchmuͤk. 


ken vieleicht, weil vorgeiten die Birken, wie die ir 
chen, für heilig geachtet worden, oder, weil ihr Laub ' 


ganz. angenehm riechet. Auch pflegte man fonft, den 
erften May, Mayen vor dererjenigen Perfonen Woh⸗ 
nung zufegen, vor welche man eine befondere Zuneigung 
oder Hochachtung hegte, um ſich foldyen Perfonen dadurch 


. gefällig zu machen, oder auch von ihnen einige Beloh⸗ 


nung zu erwarten. Diefes Mayenhauen aber ift nun 
mehr in den meiften, vornehmlich auch Preußifchen,! 
Landen ernftlich verboten. An und vor fich ift zwar der 


‚  Bebrauh, Birken in den Zimmern zu haben, nicht 


ohne allen Nugen. Denn, da fie befanutermaßen ſehr 
wafferreich find, wie aus dem häufigen Safte, welchen 
man von — abzapfen kann, erhellet, ſo wird, wenn 
der Dampf dieſer Feuchtigkeit ein Zimmer benebelt, die 
Luft defjelben davon fehr angefrifchet und angefeuchter, 
welches man daraus abnehmen fann, daß in ſolchen 
Zimmern, wo einige junge Birken im Wafler ftehen, 
die Feuchrigfelt von den Wänden ftrohmmeife herab» 
flüge. Bei ſchwuͤler Hige, zumahl in ſolchen Zimmern, 
welche verdorbene Duͤnſte in ſich enchalten, ift ein ſol⸗ 
cher reiner Nebel eine wahre Arzenei für die Menſchen. 
Es ift indeſſen ganz billig, daß fehr fcharfe Manbate 
wider Diejenigen ergangen find, welche im Fruͤhling, 
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wann die Birken Laub treiben, ſo viele in dem beften 


Wachstum ftehende Bäume zu den fogenannten Mayen 


umbauen, Die üble Gewohnheit war an einigen Orten 


ſo flarf eingeriffen, daß viele tauſend Stüc der fchöns - 
- " fen jungen Birken zu befagter Zeit einer bloßen Mode 


aufgeopfert worden. Man bedenfe nur, was durch 
einen fo gering fheinenden Aufwand in einigen Jah⸗ 


ren den Wäldern für ein großer Schade zugefüget wird! _ 


- Die beften, gerädeften, und in gutem Wachstum fte- 
beiden Birken werden dazu genommen. Und ob man 


gleich denfen mögte: fchlagen doch die Stämme wieder 


BEE ru 


aus; fo vergehen doch viele fahre, ehe die Lohden wie⸗ u 


-- der foftark werden. Ueberdies werden auch die Lohden 


von dem umſtehenden Holze meiſtentheils unterdruͤcket. 


Geſetzt aber auch, daß dieſes nicht geſchiehet, ſo entſte⸗ 


het doch eine große Ungleichheit zwiſchen denen aus den 
Staͤmmen aufgeſchoſſenen Lohden, und dem umſtehen⸗ 
den Holze; denn, wenn dieſes haubar iſt, ſo ſind jenes 
noch ſchwache Reiſer, und doch muͤſſen ſie, der Ord⸗ 
nung wegen, ſchon wieder gehauen werden. Kurz, 
es gereicht das Aushauen der jungen Birken den Waͤl⸗ 


dern zum größten Nachtheil, zumahl, ba die wenigften 


ſolcher Mayen mit Vorbewußt oder auf Anmweifung der 

Forſtbedienten gehauen, fonbern meiftentheils auf eine 

- unerlaubte Art den Wäldern entwendet werben. | 

Non dem Mißbrau bus Mapenfegent, und der tchädlichen Ab⸗ 
2 


hauung der Birkbäume, f. das t. der Schlef. oeconom. 
Samml. Breßl. 1754, 8. &.127— 13. ar 


ANDR. LUD. KÖNIGSMANN diff. de arttiquitdte & vſu betu- 
iz penteooftalis frondiumque facrarum. . Kilon.' 1782, 4. 


Wenn man Gipfel von Birken fieder, und mit 


dieſer Infuſion die Pferde beftreichet, werden fie dadurch 


vor, ben Anfällen der Fliegen gefichere.. Hänge man 
Mayſtraͤucher an die Decken der Stuben, fo fegen ſich 
des Abends alle Fliegen in.diefelben, die man fich denn 
. dadurch), daß man bie Steäucher ganz früh, aber behut- 
ſam, heraustraͤgt, vom Halſe ſchaffen kann. an 
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Wenn man die Birkenbaͤume im Anfange des Fruͤh⸗ 


lings durch Hauen oder Bohren verwundet, fo fließt ein . 


koͤſtlicher Saft aus denfelben „ welcher unter dem Nah⸗ 
men Birken⸗Saft, oder. Birken» Waller befanne 
ft. Die Birke giebe nicht alle Jahre gleich viel Saft 
: oder Wafler, welches von den oben S. 362 angeführten 
Urfachen der mehreren oder wenigern Birkenhaut herruͤh⸗ 
. ren mag. Die befte Zeit zum Abzapfen bes Birken. 
Waſſers ift im Frühling, wenn der Schnee zu ſchmel⸗ 
zen anfängt, und noch nicht aller Froſt aus der Erde 
iſt. Je mehr Schnee im Winter, je heftiger die Kälte 
deſſelben, je langſamer der Frühling kommt, und je län 
ger der Schnee liegt: defto mehr giebt es Birkenwaſſer. 
An klaren, aber nicht Falten Tagen, nach) vorhergegan« 
genem Machrfroft läuft das Wafler am ftärfften ; bei 
oftlichen Winde läßt es nad), und bei großer Hitze hoͤrt 
es völlig auf. Das meifte und ftärffte Waſſer geben 
die Bäume fleinigter und bergigter oder hoher Pläge. 
Mittelbaͤume find zum Abzapfen die beſten; alte und 
ſehr große aber bohree man nicht leicht.an. Das Bobs 
ren ſelbſt verrichtet man am liebften des Mittags, weil 
der Saft alsdenn in der ftärfiten Bewegung ift, und 
ſich am häufigften einfinde. Mit dem Mefler einen 
kleinen Schnitt zu machen, ift nicht hinreichend, fon» 
dern man mus an dee Sübfeite, ‚zur Erleichterung des 


Ablaufs, einbohren. Das Loch wird ı bis 2 Zolltief, 


fhräg von unten nach oben, gebohrt. Es mus daſſel⸗ 
be nicht hoch über der Erde ſeyn, weil fonft eine lange 
Roͤhre, mittelſt welcher das Wafler aus dem Stamm 
in das auf der (Erde befindliche Gefäß läuft, noͤthig wäre, 
Man nimmt um Das Loch herum die Rinde ab, und 
macht. unter demſelben einen Queerſchnitt, in welchen 


man die Rinne anbringe, mittelſt welcher der Saft in 


| Das untergefeßte Gefäß läuft, welches eine Bouteille, 
‚oder. ein Faͤßlein mit einem Trichter iſt, damit nicht al» 


lerlei hineinfallen koͤnne. Die Oeffnung im Stamm 


verſchluͤßt 


ð 
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verſchluͤßt man nachher mit einem hoͤlzernen Pflock, und 
verſchmiert fie mit Thon oder Harz. Einige hauen ober 
- + bohren die großen Zweige nahe am Stamme an der ger _ 
. gen die Exde gefehuten Seite an, und leiten. den Saft, 
mittelſt einer Rinne, in das untergefeßte Gefäß. Man 
« foll auf dieſe Weife faft eben ſoviel Saft, als wenn mdn 
- den Stamm anbohret, erhalten, und der Baum läuft 
“ weniger Gefahr, weil die Wunde an einem Orte ift, wo⸗ 
bin fein Regen fommen kann. Einige fchneiden nar 
‚eine Deffnung in die Rinde des Stammes, und in den 
. Stamm felbft,; weiche fie durch ein Hineingeftechtes Meſ⸗ 
fer, ober einen hölzernen Keil, offen. erhalten, und den - 
herausfließenden Saft auffangen, welchen fie nachher 
‚zu Haufe läutern.  Diefes Verfahren aber gefällt mir 
‚nicht, weil der Saft Dadurch, daß er durch die Rinde 
fluͤßt, an feiner Güte und Süßigfeie fehr verlieret, umd 
: e8 giebt auch nicht ſoviel, als man durchs "Bohren erhal- 
» ten fann, welches, wie Einige bemerft haben - wollen, 
„innerhalb ı2 Bis 14 Tagen beinahe foviel, als das ganze 
« Gewicht des Baumes.mit Zweigen, Blättern und Wur⸗ 
zeln, austräge. Will man ben Saft, vermittelft des 
Beſchneidens der Enden der Zweige, gewinnen, ſo darf. 
‚man die beichniftenen Zweige. nur in ‘Bouteillen ſtecken, 
‚die alsdenn gar bald voll Saft laufen. Das Anbohren 
mus allemahl auf ein und eben berfelben Seite geſche⸗ 
„ben, meil fonft, wenn ınan rundum bobret, der Baia 
ausgeht. DVerfährt man aber-gehörig, fo ſtirbt der 
Baum niche nur nicht, fondern er leider auch nicht 
. merklich, ob man gleich jährlidy Saft abzapfer. 
Den auf ein oder die andere Weile gefammelten 
: Birkenfaft teinfen in einigen Ländern die Kandleute nicht 
. nur frifch, anftatt des Speifebiers, fondern viele heben 
ihn auch in ihren Kellern bie zur Erntezeit auf, um fich 
deflen alsdenn als eines Labetranks zu bedienen; 
wiewohl er bisweilen fäuerlich wird. Die Vornehmern 
verbeſſern ihren Saft ſogleich auf eine-oder Die andere ' 
Gesten. V Th. Ag Weile; 
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Weite; z. E. man kocht 3 bis 4 Nößel Birkenſaft mie 
etwa ı Pfund Honig, und chut etwas Citronenſchalen und 
Nelken darzu; wenn es eine Stunde gekocht hat, und 
En gefhäume worden, ftellet man es, nad) dem 
Erkalten, mit 3 Löffelooll Hefen zum Gähren hin; ſo⸗ 
bald fih der Gaͤſcht gefegt hat, ziehet man es, wie as 
dern Wein, auf Bouteillen, und gieße etwas Del dar- 
auf, da es fich denn lange gut erhält. Dieſes Getränf 
iſt geiflreich, von einem berzhaften Geſchmack, und ge- 
find. Statt des Honigs kann man auch zu 4 Mößel, 
ı Pfund Zucker nehmen, oder and), um einen Pöftli- 
pe Kofinenwein zu erhalten, ihn mit Rofinen füß 


en, 
In Deutfchland pflegen Leute vom Stande, im Fruͤh⸗ 
ling, jeven Morgen ein Glas Birkenſaft als ein befende- 
res Mittel wider Stein. Colik⸗ und Mierenfchnerzen 
zu tinfen. Er wird von vielen, befonders vom Hel⸗ 
mont, für eine Univerfalmedicin ausgegeben. Hun⸗ 
Dertmarf empfiehle denfelben, um zurückgetretene Kraͤtze, 
mit DBeihülfe einiger äußerlichen Mittel; wiederherie 
ftelien. In diefer Abſicht, mus man beufelben einen 
ganzen Monath lang, Morgens und Nachmittags, 
jedesmahl zu einem Quart, trinken. In den damit. an⸗ 
geftellten Verſuchen Bat der Beobachter gefunden, daß 
- er anfänglich gelinde purgirt, nachher aber durch den 
Schweiß gewirket, und alle von bein zurüdigerretenen Auge 
ſchlage übrig gebliebene Uebel glücklich vertrieben Habe 
Wenn der Birfenfaft mit Zucker oder Honig bereie 
‚te wird, fo entſteht der ſogenannte Birkenwein oder, \ 
Birkenmeth daraus. Ä Ä 
Um Champagner Wein von Birkenwaſſer zu 
machen, nimmt man 20 Berliner Quart, (oder. 24. 
Dresdner Kaunen) frifches Birkenwaſſer, und g Pfund 
Zucker, läßt Deibee sufammen in einem verzinnten Kefs 
fel ven 4ten Theil einkochen, rein abihäumen, alsdenn 
abnehmen, durch ein fauber Tuch gießen, und zwar in 
| .  ‚basjenige 


® 


. 


. he wärme Hefen, 3 


‚ 


Decoct ausgefühle ift, gießet man 3 bis 4 Eßloͤffel fri⸗ 
I. Quart (oder 4 Dresdn. 


Kannen) alten Franzwein in das Faͤßchen, weiches aber 


Davon nicht voll werden mus. Alsdenn thue man noch 


‚4, in dünne Scheiben gefchnittene, Citronen hinzu, laͤßt 


es hierauf gähren, und, nachdem es abgegohren, ver⸗ 


. wie gemöhulich; nur läßt man, das Zerfpringen berfel- | 


ſpuͤndet man es wohl, damit es ſich febe. Wenn das 
Faͤßchen 4 Wochen im Keller gelegen hat, füllet man 
Dies Getränk in Bouteillen, pfropfet und verpicher fie 


bei zu hindern ; im jeder Bouteille etwas [en 
Diefe Art, einen dem Champagnerwein ähnli 


Bufenmaffer zu bereiten, ifi, nach Ayeige ded 9 St. dei 
. Wittenb. Wöchenbl, vom, 1770, ©, 71, von einem vor⸗ 


nehmen DBeförderer phuficaliicher und veconamifcher Verſuche, 


im vorigen Jahre felbft mit guten Erfolge gebräuche worden, 


und ’alfe an deren Nichtigkeit fein Zweifel. Das Produet iſt in ale 


- ar irgend etwas ſeyn kann. Viele Kenn 
ger diefen nachgemachten Champagner Dein wahren vorgezogrn. 


des Metho, den man Lippitz nennet. Siehe Meth. 


len Stuͤcken dem Champagnerwein ſo aͤhnlich —8 worden, als 
er 


Eine vornehmite Sorgfalt dabei iſt, bie Bouteillen nicht zu ſjei⸗ 
fig zu füllen, bumit fich erfi aues im Fäßchen wohl präcipitire, 


und nicht etwa in den Slafchen ein Bodenſatz entfiche; benn - 
bloß dieler würde verrarben, daß es ein gekuͤnſteltes Product A 


waͤre. | oo 
. Am Großherzogtum Pirchauen kocht man ben wei⸗ 
Beften Honig mit dem Saft der Birkenbaͤume, anftatt 
Des gemeinen Waflers, und dieſes giebt die [hönfte Ark 


Den Birkenfaft braucht man auch, vornehmlich in 


| den nordifchen Ländern, zum Bierbrauen; und zwar 


v 


hat das Bier davon viel weniger Malz noͤthig, wird des⸗ 
wegenabereben foftarf und gut. D. Tonge in England, 
bar in Nö. 46 der Philof, Tranfalt. v. Apr. 1669, 
©. 52, den Vorſchlag gethan, von einem einzigen’ 
Scheffel Malz, und wenigem Birkenfaft, ein eben fo 
gutes utid ſtarkes Vier zu brauten, als fonft von 4 Schef 

oo Ya a fein, 
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dasjenige Faͤßchen, worinn es bleiben foll, Sobald dies 


en Saft aus 


aben mit Bergniv 


’ 
N 
‚ 
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fen, wenn Waſſer dazu kommt. Nach Anzeige des 
ten Th. der aus dem Ruſſiſchen überf. Abhandl. der 


dkonom. Geſellſch. in St. Petersburg, v. J. 1766, 


S. 92, hat Hr. Pet. Ritſchkow, nad) angeſtellten 
verfchiedenen Berfuchen diefer Art, gefunden, daß beim 


“ Bierbrauen durch beigemifchtes Birkenwaſſer zwar et⸗ 


was, aber doch nicht ſoviel Malz erfparet werde, ale 
Tonge angegeben hat. us der Hälfte gemeinem, 


und der Hälfte Birkenwaſſer erhielt er ein fehr fhönes 
ſchmackhaftes Bier, und bemerkte dabei, daß man der⸗ 
- geftalle füglic auf ro Eimer Malz, 2 erfparen fönne.. 
.Halbbier auf diefe Art zubereitet, war. viel fhöner und 
ſchmackhafter, als das gewöhnliche. Merh von bloßem 


Birkenwaſſer, und viel wenigern Honig, als fonft erfor« 
dert wird, war viel fieblicher von Geſchmack, weiß von 
Farbe, und ſchmeckte wie Champagner. n 
THO. BARTHOLINI obf. de cerevifia ex fucco berule, f. indefs 
fen Adis med. & philof. Hafın Vol, 1, A. 1671 & 1672, ©.49. 
Wenn der Birfenfafe fehr füß ift, kann man davon 
einen Syrup und auch zucker, oder vielmehr Manna, 
Fochen. Cinige verfähren mit der Bereitung diefes Ey 
rups fehr einfach; fie fochen den reinen unvermiſchten 
Soft bloß gelind big zur gehörigen Dicke, und laßen ihn 
alsdenn erfalten, morauf fie ihn aufbewahren und ge- 
brauchen. Andere kochen Birfen- und Ahornfaft zu⸗ 
gleich, eben wie die vorigen, und erhalten einen füßern 
Syup. Kocht man den Syrup länger und unter bes 
ftändigem Umruͤhren, fo wird er grünlich, und endlich 
von“ Farbe und Geſchmack der Mufcovade ähnlich. 
Wenn der Saft fehlerhaft ift, oder auch beim Kochen 
etwas verfehen worden, befommt man zwar aud) eine 
Art von Zucker oder Manna, fie ift aber von widerlichem 
Geſchmack, faft wie das Gummi aus Kirfchbäumen. 
Ueberhaupt geſchieht das Zuderfieden aus Birkenſaft 
mehr der Guriofität, als des Nutzens wegen, weil der, 
Saft bei weitem nicht ſoviel Suͤßigkeit enthält, en 
. uar 


[ Rn 


- “ 


—⸗⸗ 
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Zacker die Zeit, Muͤhe und Holz bezahlen kann. Auch 
laͤßt ſich dieſer Zucker zu Feiner völligen Trockenheit brin⸗ 
gen, wie denn der Hr. Direct. Marggraf in Berlin, 


fihon deshalb vergebliche Verſuche angeftellt hat: Siehe" 


Memoir. de l!’Acad. de Berl, v. %. 1747, S. 80, f. 
Simon Pauli verfichert, daß der Birkenſaft die 

Sommerflede ohnfehlbar wegnehme, wenn man dag 

Angeſicht Abends und Morgens. damit beftriche, und 


ohne abzumifchen trocknen ließe. 


Gießt man beim Käfemachen zu der Milch Dirken. 


Saft, fo bleibt der Käfe von Maden frerei. 
Aumeifung von Zubereitung und Eonfervation des Birk Fear, 
ft. in der entdeckten Gruft natuͤrl. Bebeimn. 2ps. 1717, 4. 5 
126, f. desgl. in vo. * der woͤchentl. Koͤnigeb. Frag⸗ und 


Anz. Yıddhr. © Ga 
Bm? Spirkenmaffer, f. die oschentl, Dans. Baingeigen 1, a. d. 4 1768; 
ingl. das 13 &t. des Wirtenbd. W 1769, 


.« ©. 101 
HENR. BASS obf. de fcabie "humfda. ac foeda vninerfi corporis be- 


tule aqua fanara, fi. in deſſen Obf. anat. chirurg. med. Hal. 1731, 


8. Decad. IV, Obf. 10, ©. 322 —337. 
Iinerum Britannicum , or a treatife of Cider &c, alfo the merliod 


of making Methlegin and Birch- wine, by J. W. (WARLIDGE), 


Lond. 1967, $. 
Der Mugen des Birkenlaubes zum Futter für 


Vieh, ift befannt. Die Schafg befinden ſich beſonders 
wohl dabei; denn es bewahret fie, wegen feiner trock⸗ 
nenden Kraft, für der Waſſerſucht fon 

Das Erlenlaub. Ziegen und Rennthiere freſſen es eben⸗ 


falls gern. Getrocknetes Birkenlaub mit Spreu ge 


miſcht, giebt einen guten Viehtrank des Winters über. 
Es wäre daher zu wünfchen, daß man das abgefaflene 
Birfenlaub ſammelte, und es zu. dergleichen Trank ans 
wendete, um fo mehr, da baflelbe, wegen feines lang⸗ 
famen Saufens , den Graswuchs aufhält, wodurch 


man alfo dem Vieh und den Wieſen Vortheil ftiftere. 


Don dem zarten Birkenlaube macht mar im Frühling 
Salat, : Die Landleute färben mit Birkenlaub, ohne 


“andern Zufag, Wolle und Leinwand gelb. Bei Somm- 
| ung des Laubes werden gemeiniglic) die Blumenkno 


a3 - fpen 


eben fo, wie- 


x 
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ſpen mit gebrochen, weil der gelbe Fruchtſtaub ber muͤnn⸗ 
lichen Blumen zu einer guten Farbe viel beitragen ſoll. 

Das Raub, welches man im Fruͤhjahr nimmt, ſoll nicht 

ſo gut ſeyn, als das, welches gegen den Herbſt geſam⸗ 
welt wird. Bon dem erſtern wird die Wolle ſchwaͤcher, 
und fälle etwas ing Grüne; von dem leztern aber recht 
geld, Die Mahler machen mit dem Birfenlaube eben 
ſowohl, wie mit den. Hafelbfumen, die gelbe Farbe, wel 
he fie Schürtgelb nennen, und zwar auf folgende 
Weite, Man kocht junges und zartes Birkenlaub im 

- einem Keffel,.ı Stunde lang und darüber ; alsdenn thut 
man zerftoßene Kreide und etwas Alaun darzu, läßt es 
noch etwas fochen, und fi) fodenn fegen. Der Boden⸗ 
©aß ift die verlangte Farbe, welche man trennet. Läße 
man die Kreide weg, fo bekommt men das Schuͤttgruͤn 
der Mahler. Man kann aud mit Birfenlaube gelb 
färben, wenn man das neue aufgebrochene Laub - 
mit Lauge und etwas Alaun Eocht, welches eine qute 
Farbe giebt. Man färbt auch mit diefem Laube und 

‚ Zeufelsabbiß (Scabiofa fuccifa) gelb, wenn man das 
zerhacfte Kraut auf den Boden des Keſſels, und auf dafs 
felbe eine Schicht im Mai gefammelte Virkenblaͤtter 
ſtreuet, auf diefe die Wolle feget, und Daffelbe mit dem 
zerhackten Teufelsabbißkraute bedecket, kalt Waſſer davauf 
gießet, es bis zur Annahme der Farbe kochet, und zu⸗ 
gedeckt abkühlen läße, jedoch aber. bisweilen umruͤhret. 
Will man dag Gelbe hoch und pomeranzenfarbig haben, 
fo ſpuͤhlet man das wollene Garn zuerft in auge, und 
nachher in Waſſer. Bon Birkenlaub macht man auch) 
einen feinen Ruß sum Gebrauch der Buchdrucker und 
Mahler. Das Laub zu Pulver gebrannt, - und eine 
Lauge daraus gemacht, laͤßt, mo man es hinſchmieret, 
fein Saar fen, Wenn man frägige Hände und 
Körper in Waſſer, weiches mis Birkenblättern gekocht 
worden, waͤſcht, folten fie ihrer Befchwerde entledigt wer: 
den. Eben diefes wird auch von der Lauge mit Birken - 
Afche gerühmt, / Die 
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Die im Fruͤhjahr erft austzeſchlatgenen annoch 
harzigen Blaͤttchen der Birkenknoſpen, gebraucht 

man, in Finuland, anſtatt des Thees, und haͤit fie für 

antiſcorbutiſch. Es pflegen dieſelben auch Einige zu 
ſammeln, zu trocknen, und mit gutem Nutzen in Sup⸗ 

pen, wider die Gelbſucht, zu eſſen. Auch dienen’ die 

Birkenknoſpen zum Futter, für bie Schafe ſowohl, als 

giegen. Wenn man fie in Trockenſtuben getrocknet 

‘hat, fo kann man fie, mittelſt Vermiſchung mit andern 
Dingen, zur Erfparung des Getraides, für Enten, 

Truthaͤne und Huͤner gebrauchen, und biefe den ganzem. 

Winter damit füttern. Nicht weniger Bienen die Sa⸗ 


— Mmen und Knoſpen den Auer: und Birfhähnen zum Un⸗ 


terhalt. Nach Pontoppidang Naturgeſch. von Nor 
wegen, Th. I, ©. 250, kann man aus Birkenkuoſpen, 
Die zu der Zeit, wenn fie ihren harzigen und. Flebrigen 
Saft völlig haben, abgenommen find, mie Birkenwaſ⸗ 
fer, oder, in deffen Ermangelung,. mit: ander: guten 
Waſſer deſtillirt werden, einen. milchigken Saft. 
befommen, welcher, wenn er-fich geſetzt und aufgeklaͤrt 
hat, an den Seiten und auftem Boden des Glaſes eis - 
nen etwas dicken Balfam hinterläßt, der, wenn er kunſt⸗ 
mäßig gefchieden wird, an Beſchaffenheit, Farbe, Ge⸗ 
much und Geſchmack mit dem koſtbaren Balfam von 
Mecca völlig übereinfommt. 
. Die unaufigeblähten Blumenzapfen, in kochen⸗ 
dem Waller macetirt, geben, wie etliche audere Baum⸗ 
Arten, etwas von einer befannten Wachsſeife. 
Iooſias Simler giebt uns, in Defcriptione Valleſiæ, 
©: 7, von dem dafelbft gebräuchlichen fogenannten 
Mana, welches ein Zeichen des —RX2 ſo wie an 
andern Orten der heimliche Aufruhrkerbſtock, ift, fol 
gende Nachricht. Im Wallifer Lande knuͤpſt man die . 
—— einer zarten Birke oben ſo zuſammen, 
daß ſich eine Art eines Ringes bildet; dadurch ſtecken 
ſie eine Stange, und dyrher deſelbe ſolange berum, 
a. Be ‚ ig 


2‘ 
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bie die Pleine Birke darüber. aus der Ede geriffen wird; 
wodurch fie zu erfennen geben, Daß fie das Uebel oder 
Boͤſe im Vaterlande eben fo mit der Wurzel ausreißen 


oder ausrotten wollten. Bisweilen geben fie dem Maz⸗ 
ja einige Aehnlichkeit mit einem Mienfchengeficht. Die 


Aufruͤhrer ftellen den Maga des Nachts an die Landfira- 


‚ wo viel Leute vorbeigehen, und wenn ſich des fol⸗ 
genden Tages ihrer viele Dabei verfammelt haben, brin⸗ 
gen fie ihn auf dag Feld, und nad) vielen Ceremonien 

vor die Thüre deffen, den man fiir die Urſache des Ue⸗ 
. beis hält. Ein jeder eradytet fich) verbunden, dem Matza 
. beisuftchen, und sum ‘Beften des Baterlandes den Auf⸗ 
ruhr zu vermehren , da dern das Eigentum und oft das 
Leben des Verbrechers ein DBerföhnopfer des erhigten 
Poͤbels zu werden pflegt, wenn er. nicht beizeiten folche 


Maaßregeln ergreift, vermöge deren er dem Aufruhr durch 


Macht, oder Gefchenfe, oder Rarhfchlüfle, Einhalt zus 
ehun im Stande it. Ein mehreres hievon ift beim au⸗ 
geführten Schriftfteller zu leſen. 


Bon der Birke, f. dad 62 St. der Zannov. st zn v. J. 1753; 
und 6 St. der Hannov. nuͤtzl 
w. Da merfungen jur ae des Birkenbs Pe * im 16 St. 
v. J. i1754. 
In der be Engl. überf. Augen. Haushaltungo⸗ und Lands 
en 8. amb. N 1759, gr. 8. handelt das 4: Cap. 
von 
Die Birke, nach ihren vornehmeften Eigenfchaftn und Nutzen: 
Betulæ ſpeciem vnicam novi. 
TOVRN. Inſtit. R. H. 
ſt. im i Baude des Forſtmagaz. Frf. u.2. 1763, gr. 3. ©. 218—239. 
H C. von Ankeguug des Ellern; und Birkenholzes, ſt. im 56 Bt- 
des Hannov. Magaz. v. J. 1767. 
.&. ©. Anmerkung über den Birfenfamen , fl. im 7 St. der 
Wiener dfonom. ——— v. J. 1768, 91.8. S. 619433. 
Mislungener Verſuch, die vo u zu ien und beſſere Er⸗ 
fahrungen, fl. in No. 2 ee I. 1775: &. 19. 
Bon ber Virte, be handelt ans Car v. —* in feiner An⸗ 
weiſ. zur Baumzucht, Lojz. 1713, f. S 325 - 328. 
Von der 7 D. Jo. Phil. du doi Zerbreche wilde Daum 
Zucht, 18. Bridw. 1772, gr. 8 ©. 80— 1 
Don der Birke, P D. Jo. Gottl. Gleditſch foitemat. ginleit. in 
die Sorftwifl. 13. Berl. 177% ar. 8. S. 513 — 531. w 
. - Mon 


\ 
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Dan mei, £ Hm. Guiot ‚Sorflhandbuch, Nuͤrnd. 1771, 8. 
ein, Hagen Abhandl. von der Natur und Nutzbarkeit der Bir⸗ 
kenbaͤume, ſt No. NN _ 14 der wöchentl. Rönigeb, Frag⸗ 

. 1708. 


und Anz. N 
Du bouleau, f. Re —— — caktioatenr,, trad. del’ engl. de Mr. 


HALE, To. IV. A Par. 1761, gt. 12. &. 165 — 170 
PET. T. KALM ai — Eenfkaper och nyta- Refp, Fo. 


" Osoanni * —XE der Eigenſchaften und des Nutzens der 
an Haushaltung, unter dem Vorſitze Hru. 


| Se. Kal m, auf der hoben Schule su Abo, d.:7 Dec. 1759, 
der Öffentl. aus umbertuon en von Jo. Grundberg, aus 
um Schwed. überf. fi. in Schrebers Heuer Cameralſchr. 


vui Th, In! 12 gr. "> © 154 


Se, Kröhne Nachricht von Anbau der Birke, ſt. in 


l. v 

De ber —— a ot 2. Inc. MANGETI 
Bibi. med. To. I. Genev. 1702, f. ©. 415, f. 

Bon —— f. Jul. Bernh. v. Rohr Beidichee der Baͤume 
und Stauden in Deutſchl. 2pj. 1733, f. &.150— 155. 

Ulr. Rudenfhöld , in feiner Rede om Skogarnes nytriande och 
word, Stockh. 1748, zeigt, wie wüglich dem Reiche Die Tan⸗ 
‚nenbäume und Birken fen. 

2. Die Brocken» Birfe, Betula pumila Broccem- 
bergenfis, THAL. Sylo. Hercyn. p.20. C. B. Pin.427. 
Berula pumila Bononienfis, ZANON. rar. firp. hiſt. 47 


Hr. Hoft. Gleditſch und Hr. Prof. Murray betrachten I 


ſie mit Recht als eine bloße Abart der gemeinen Birke. 

Die Blaͤtter —* denen von der gemeinen, ſind aber 

kleiner, dunkelgruͤner, weniger glaͤnzend, und auf der 

untern —* mehr roſtfarbig⸗gruͤn. Ihre Rinde iſt 

ſchwaͤrzlich, und ſie bleibt ein niedriger, nicht viel uͤber 
2 Fuß, hoher Strauch. 

3. Die Nordamericaniſche zaͤhe Birke, Betula 
(lenta) foliis cordatis oblongis acuminaus ſerratis, 
LINN. f.pl. MILL. 3. GRONOV. Fl. Virg. 146. 
Berula julifera, fructu conoide, viminibus lentis, 
DVHAM. Arb. 2. Fr. Meriſier, gu Bouleau: canot. 
Sie waͤchſt in Canada und Virginien „ und unterſchei⸗ 
det ſich von unſerer gemeinen, durch die mehr herzfoͤr⸗ 
migen ausgeſaͤgten, in eine längere Spitze auslaufenden, 

| Aas | etwas 
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etwas größeren und rauhen Blätter. Sie find mehr 


rauh, folange fie noch jung find, werden aber auch bei 
zunehmenden (jahren glätter, und alsdenn hierinn der 


* _finnäifchen Vefchreibung ähnlicher. Die weiblichen 


Zäpfchen machen, auffer ben Blättern, noch einen we⸗ 
fentlichen Unterſcheid, denn Die Schuppen derfelben find 


mehr zugeſpitzt. Kalm, in feinen Reiſen, fcheint fie 


mie der gemeinen europäifchen Birke für einerlei anzuſe⸗ 
ben. &ie erfordert niit der folgenden gleiche Behand⸗ 
fung, wächft mit ihr ſchnell und gerad in die Höhe, ift 
aber in ihren Zweigen vorzüglich biegfam. In America 
werden auch beide zu gleichem Mugen verwendet, und 
hat dieſe, wegen der aus der Rinde verfertigten leichten 


‚Kühne oder Boote, Fr. Canors, bie franzöfifche eigen« 


tümliche Benennung, bei diefer Nation erhalten. 


An diefe Kähne, welche die Wilden Piroguen nennen, 
werden dünne und krumme Lattenhoͤlzer, melde fintt der Glieder 
dienen, beveſtigt. Siehe Sig. 274. Zmifchen diefe Art von 
Gliedern werden, zur Bedockung der Birkeurinde, noch einige 
platte und duͤnne Hoͤlzer augelegt, damit die Rinde von den 
—* nit durchſtoßen werden möge. Dieſe Kaͤhne geben au 

eiden Enden fpißig aus, und der breitefte Theil iſt in der Mit⸗ 
fe. Der freie Bord iſt von zwo Stangen von leichtem Holz 
emacht, welche, indem fie an den Enden mit einander vereinigt 
nd, die Geflaht eines Weberſchiffes geben. An diefen freien 
Bord find die Fatten, welche die Glieder ausmachen, und auch 


die Sfüsle Rinde, die flatt ber Berfleidung dienen, beueftist-- 


Don einer Entfernung zur. andern, befinden ſich Städe von 
dünnem und leichtem Dolze, welche in Die Queer über den Kahn 
chen, und an beiden Enden an die Stangen, welche den obers 
fe Baord ausmachen, bevefligt find. Diefe Arten vor Queer⸗ 
alfen dienen, die Deffnung des Kahns in der erforderlichen 


. Seftalit zu erhalten. Obgleich die Art Birken, bern Rinde zu 


dergleichen Fahrzeng genommen wird, größer nad dicker iſt, ald 
unfere gemeine, fo findet man doch Feine Städe Rinde, bie 
groß genug wären ,. dab fie einen ganzen Kahn ansmachten. 
Es werden daher verfchiedene zufammengeheftet, und die Naͤh⸗ 
te, dem Vorgeben nad, mit den fafigfen Wurzeln der Tanne 
(Epicia), von welchen man die Rinde abſchaͤlet, gemacht. um 

er 


\ 
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aber das Eindringen des Waſſers Aauchi u verhindern, ‚vers 
freiht man alle Nähte mit Tannenharz. Die Cauabenfer 
Ta diefe Kähne rudernd mit Pagayen, welches kleine 

r leichte. Ruder find, die fie mit beiden Händen halten, und 
damit banbrbieren, wie mit einem Beſen, obne fie. aufden Rand . 
des Kahns aufinlegen. Zween rudern, auf jeder Seite des 
Bord es euer und —— welcher hinten iſt, regiert den 
- Kahn mit einem groͤßern Ruder, als bie andern haben. Ob⸗ 

gleich diefe Ribne immer in Gefahr find, umpfallen, fo was 
ga f fih dach Die —— ſo wie die Canadenſer, damit an 
erter, wo reißende Stroͤhme, und ſogar übereinander fallen 
de Wellen, find. Es gelingt den Wilden beffer, diefe Kaͤhn 
T berfertigen „als den Eanadenfern; allein, biefe fahren * 
eben ſo geſchickt damit * aus die Wilden. 
Don der Haut biefer Birke nähen ſich auch. die Fran⸗ 
zofen und Indianer in Nordamerica Decken ober Mat: 
ten, die fie auf Reifen über ihre Peiz und andere Wan» 
gen, die nicht naß werden follen, decken koͤnnen 
4.. Die Viordamericanifche ſchwarze Bitke, 
Berala (nigra) foliis rhombeo- ovatis acuminartis dupli- 
cato- ferraus, LINN. fi. pl. MILL.4. GRONOV, 
Fi. Virg. 146. Berula foliis ovatis oblongis acamina- 
‚tis ferratis, DVH. Arb. 3. Fr. Bouleau de Virginie, 
Dieſe Art wird in *— und Canada wild ange⸗ 
troffen. Die Blätter gleichen den Blättern unferer ger 
‚meinen Syainbüche. , Die Auffere Rinde ift glatt und 
* Diefe Birke, weiche unfere Himmelsge⸗ 
‚ erfordert eine lockere, mit Sand ver⸗ 
ihre , Ste. . Man kann fie ohne Mühe durch Ab⸗ 
fenfer ‚ bie um defte cher zu erhalten ftehen, 
weil der Baum in feinem natürlichen Zuftande, wenn er 
nicht zu dicht anst worden, bis unten befanbe ift. 
Ihr Wuchs iſt ſchnell, und nach Miller mit der zähen 
virginiſchen Birke darin geſchwinder, als unfere einlän« 
diſche. Sie komm auch, nach ihm, auf dem allerun⸗ 
fruchtbarſten Boden fort. Da ihr Wuchs ſehr gerade 
und vegelmäßig bleibe, fo dient fie vorzüglich in Pflan⸗ 
jungen, und ihr Nuhen wuͤrde, beim ſtarken — 
vieleicht 
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vieleicht noch ergiebiger, als ber von der weigen Birke, 
ſeyn. Ben ihr und der vorigen machen die americasi- 
fen Wiſden ihre Cauets. Auch rihmet Kalm ims ı 3 
Bande der Schwed. Abhandl. ©. 151, daf aus dem 
Safte in Nordamerica viel Zucker verfertiget würde, Der 
aber nicht fo ſuß, als der aus deu Ahornen verfertägte, 

etwas 


6. Die Zwergbitke, Betuls (aana) foliis orbicu- 
latis crenatis, L. /p. pl. MILL. 2. Fr. Bouleau nain, 
oder petit. Man trifft diefe Fleine :Birfe auf deu haben 
Alpen, den Lapplandifchen Gebirgen, und au den ſum⸗ 
-  Pfigen Dertern von Schweden und. Kußfand an. iu 


Miederſachſen foll der Brocken der einzige Ort ſeyn ‚wo 


fie waͤchſt, obgleich Linnäus, -in feinen Amoeniratt. 
acad. fie Hier für falſch angegeben hält. Nah Hrn. D. 
- Billig, zu Clausthal, Bericht, foll fie jedoch) an jenem 
Drte der Harzifhen Communion: Forſten, das Lerchen- 
Feld genannt, fiehen. Die Blätter find rund und ge- 
zahut, an wildgewachfenen Stämmen nur. :Z0ll im 
Durchſchnitte groß, und auf beiden Seiten glatt. Sie 
brechen an ihren Geburtsörtern erſt gegen Johannis 
. Bervor. Die Rinde ift brauuroth und glatt. Ihre 
Blumenkaͤtzchen find, nad) dem Linnäus, ungemein 
- Plein, jedoch zeigen fich dieſe in niedrigen Gegenden 


felten. Sie hat das Eigentümliche, daß fie auf der Erde 


hin kriecht; undob fie gleich in einem guten fetten Bo⸗ 
den größere Blätter erhäft und Höher wird, fo wird man 
fie doch nicht über. 3 Fuß hoch ziehen koͤnnen. Be 
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Dürfen · Ache. VButken- Meyer. IL. 
Same dient den Schnrehuͤnern in Lappland und Nor⸗ 
wegen zur. beſtaͤndigen Fuͤtterrng, und die kleinen · Dik⸗ 
kungen dieſer Birke. ſolchen Bögeln zum Schuß gegen 
. alle Arten der Raubvoͤgel. Aus dem feinen haarartigen 
Wurzeln wiſſen auch die daſigen Einwohner ſehr ſchoͤne 
Deccken zu. verfertigen. Nicht der Schoͤnheit und Des 
Mutzens, ſondern der Mannigfaltigkeit wegen, wird 
dieſe Birke in den Pflanzungen gelitten. Von ihr‘ 
glaubt der aberglaͤubiſche gemeine Mann in Schweden, 
‘daß fie deswegen / niedrig bleibe, weil fie die Ruthen zu 
. der Geißelung unſers Erloͤſers geliefert haͤte. 
Deſcription du bouleau nain, ou perit bouleau, avee les ſynoni- 
mes du bouleau nain de Suede au de Leponie, par Mr. ABR. 
GAGNEBIN, fi. im 1 Bande der Act. Helvee. ©. s8,. fgs. 
Betula nana, Pref. CAR. LINN/EO, Refp. L. M.Klafe. Vpſ. 1943. 4. 
ſt. auch im 18. beffen Amoexitatt. acad. Holın. & Lpf, 1749, 
sr. 8. S. 1— 22, wieder abgedruckt, 
Birken» Afche, fiehe oben ©.356. 
Birken⸗Baſt, — — — ©. 361. — 
Birken⸗Bier, — — — © 371,f -° 
Birken⸗Haut, — — — ©..362. 
Birken: Ho, — — — ©. 353, f 
Birken-Anofpen,— — — ©.375: 
Dirben - Roblen,— — — ©. 355. 
Birken)- Rort, — — — ©, 364. 
Birken Laub, — — — ©. 373. 
Seen « Mech, — — — ©. 370 und 372. 
irken⸗Mexyer, war bei den Alten, eine Art eines Trinf- 
geſchirrs, welches entweder aus einem Stuͤcke Birfen- 


. Holy, am weihem ned) die Auffere Rinde darum geiaf. 


fen, oder aus einem andern Holz, und nur von auflen 
. mit dergleichen Rinde verkleidet, in Geftallt. eines Be⸗ 
chers, inwendig wohl ausgedrehert, aud) wohl gar mit 
einem zierlichen Fuß und Desfel verfehen if. Die ins 
wendige Hoͤle pflegte man reinlich. und ftarf auszupichen, 
‚auch wohl bisweilen unter dieſes Pech), wegen des guten 
‚anreigenden. Geſchmacks, annoch die beften Gewürze zu 
u mengen. 
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mengen. Anfangewaren ſolche Becher: unſerer Vorfah⸗ 
. ren ‚tägliches Drinkgeſchirr; nachher aber muſten die 
Blirkenmeyer bei den größten Öelagen ihnen zu den treff⸗ 
lichten Willlommen dienen ; wie fie beun dergeſtallt 
propertionirt waren ‚. Daß fich oft ein übermäßiger 
Trunk darein fchenden ließ; welches in Thuͤringen unter 
den Bauern an einigen Orten noch gebräuchlich iſt. 
Birken » Rinde, — — — &.359. 
Birken » Ruß, — — — ©. 356, und 374. 
Birken ⸗ Saft N — — — S. 368, fgg. 
BirferSschwimme,— — — 5.364. 
Birken » Cherr, — — — ©. 361. 
Birken » Wälle,  — — — ©. 345, fgg. 
Birken +» Wafler, — — — ©. 369, fog. 
Birken - Wein, — — —©.370. 
Birken -3dune, (&ebendige) fiehe oben S. 341. ' 
Birf- Suche, fiehe unter Suche, | 
Birk Hahn, Berg⸗ Hahn, 2. Gallus Iylveftris, Gallus - 
"betularum, Vrogallus minor, Tetraon minor, Atta- 
gen alpinus, Phafianus montanns,; Tetrao remigiis fe- 
cundariis à medio bafın verfus albis, cauda bifurca, 
LINN. Faus. Susc. 168; tft ein wilder Vogel, welcher 
unter eine Sorte der Auerhahnen gerechnet wird, und 
führet feinen Nahmen daher, weil er Die an den Birfen 
hervorichießenden Augen und Knoſpen gern abnaget, 
und ſich meiftens auf den Birken und Bergen aufhälts- 
Der Hahn ift etwas größer und länger, als eine Bau⸗ 
erhenne, und faſt fo groß, als eine Gans, hat einen 
- platten Kopf, nnd einen krummen, ungleichen ufb 
fhmarzen: Schnabel, : Er ift vom Auerhahn nur ver 
. Größe nach unterfchieden, an Farbe gleicht er ihm meh. 
rentheils, immaßen der Birkhahn faſt über und über mit 
ſchwarzen glänzenden Federn bedeckt ift, die am Halte 
- md Schwanze Indigblau find. Die Schreungfebern 
ber Hügel find ſchwaͤrzlich; die andern aber, feraoh1 ai. 
. , n 


? 
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im » die aucwendigen, ſowohl bie mittefften als ober» 
fien, find med. Der Schnabel ift ſchwarz, kurz, und 
oben won beiden Geiten neben den Mafelöchern mit . 
ſchwarzen wollenhaften Federn bedeckt. Lieber den Aus 
bet er ein rorhes Haͤutlein, größer als ein Auer- 
an, Der: Schwanz beftehet aus 12 Federn, . davon 
Die 3 aͤuſſerſten auf beiden Seiten nicht allein länger, 
fondern. auch auswerts gebogen, Die 6 inwendigen aber 
Fürger find, und, wenn man fie ausbreitet, eine Pilie ma» 
den, . Der Steiß und die Schenfel find mie ſchwarzen 
Federn wider die Kälte ganz dick befleider. u 
Die Birf-Genne, oder das Huhn, 2. Vrogallina, 
Fr. Francolin, Poule debois, iſt von Farbe ganz anders. 
Der Rürfen, umd der Obertheit der Fluͤgel, ift ziegel⸗ 
| gel , mit ſchwarzen Flecken geiprengelt, der Halsaber 
laßgelb. Sie ſieht einer Schnepfe aͤhnlich, iſt aber 
doch um ein merkliches groͤßer. Die Bruſt iſt meiß, 
der Bauch dunkel, mit ſchwarzen und gelben Flecken. 
Die Schwungfedern find uͤber und uͤber dunkel; die 
naͤchſtfolgenden aber haben eine weiße Linie quer uͤber, 
nad) dem Rücgrat zu. Der Schwanz ift ziegelroth, 
quer über mit ſchwarzen Flecken; die Schenkel aber find 
mit Bunfelgeben Federn ‚rauch befleive. Mit dem . 
Schnabel und den Zehen gleicher fie dem Hahn. . Das 
Birkhuhen leget feine Brut auf Blößen oder Schläge, 
woſelbſt fie hohe Huͤgel oder Stöde enwählen, an wel⸗ 
chen fie ihr Neſt machen. u Diefem brauchen fie fehr 
viel Gmifte, in welches fie 12 bis 16 längliche Eier 
legen, . und auf eine eben fo vorſichtige Art, wie Die Aus 
erhüner, damit umzugehen willen, welche denn das 
Dahn, ohne Beihuͤlfe des Sahne, in 4 Wochen aus 
rütet. j ** 
WMeiſtentheils halten ſich Die Birkhuͤhner an ſolchen 
Oertern auf, wo Birkenbaͤume anzutreffen find, weil 
fie fi) des Winters, bis dee Baum im Frühling grün 
wird, vom.Birtenfamem-und Birkenzaͤpftein nähen. 
‚ ie 
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. Sie zerbeißen: auch das junge Holz davon, laßen Die 
Schale herabfallen, und genüßen es als kleinen Haͤcker⸗ 
ling. Des Sommers aber ift ihr Geäfe vom Beeren 
(fonderfich Wachholderbeeren) und Kräuter, wie bes 
Auerhahns ; und ihre ungen äfen fich gemeiniglich 
‚wit Ymeifen« Eiern. Indeſſen findee man fie auch an: 
andern Orten, wo feine Birken (md, inden fie gern 
‚auf weiten, wuͤſten und mit Heidekraut bewachſenen 
Sn wohnen, aud) gern en folchen Plägen, .wo bie 
. Schäfer Heidekraut gebrannt haben. Hr. D. Jo. Dt- 
to Hagſtroͤm, in Schweden, har einen artigen Ber: 
ſuch, Birkhaͤhne mie allerlei Gewaͤchſen und Laube, 
als: einer Art Buchweizen, Milchdiſtel, Kettdiftel, 
Purpurklee, Wicken, weißen Pappelblaͤttern ꝛc. gu 
futtern, angeſtellt, welchen man im XIILB. der überf. 
Abhandl. der Koͤn. Schwed. Akad. d. Wiſſ. a. d. J. 

„1751, ©. 139— 144, antrifft. 

Mach Einiger Meinung foll ihre Brunft des Jah⸗ 
. re8 dreimahl gefchehen,. nehmtich bafd im Anfang des 
Frühlings, im Maimonath, und im Herbſte, jedoch 
ſoll fie niche fonderlich fruchtbar feyn. Andere Dinge, 
gen verfichern, daß fie nur im Frühjahr balzen, weun 
die Birkenknoſpen ausfihlagen, und zwar vor Tage an 
ihrem gewöhnlichen Platz, nicht nur auf den Bäumen, 
fondern aud) auf der Erde. Der Hahn mache dabei feine 
Federn ftraubige,, mie ein Calekuthahn, fpringet im 
Balzen oftmahls, wenn er an der Erde ſtehet, in bie 
‚Höhe, und macht mit feinen Flügeln-eine Figur, mie 
. ein Rad. ein Hautergefihrei iftbabei fehr artig, in⸗ 
dem er aus einer Tertie in Die andere ſteiget. Er gur⸗ 
gelt und pullert, mie die kleinen Pflugrädet, dag man 
es weit höre. Sein Huhn hat er meifteng bei ſich, 
und mache bei feinem Balzen rechte Affengeberben. 
Nach der Balz, wenn alles ftill ift, tritt er die Hüner, 
wie anderes Feberwilbpre. Wenn es Tag wird, begiebt 
‚er ſich mie denfelben auf die Bäume. big gegen 8 Uhr; 
| alsdenn 


r in Der Balz;eit wie⸗ 
ber on ben Dr kommen, wo fie jung geworben find. 
D. Hagſtroͤm, Hat an dem eur vorber ange 


. führten Dete angetragen,. zu unferfuchen, wie zahıme 


Birkhaͤhne dazu gebracht merdenfönnten, Eier zu Iegen, 

. und unge ausjubrhten De nun —* 8. 

hiermit zu Aſpenaͤs in Weſtmanland gemacht worden, 
bat Sr. Andr. Schön 


erſuche 


berg Anderſſon einige Anmer- 
kungen hierüber. im XXI — dee Abhandl. der Sqwed. 


Mob. a. d. J. 1759, aufgezeichnet, woraus ich folgen⸗ 
den Auszug mittheile. 
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Die Eier von einer Birkhenne im Walde zu nehmen, und 
fe von einer —— ausbruͤten zu laßen, il das fe 


ten gelingt. Zwar kriechen junge Birfhahne aus olchen Ejern 


aus, fie fonuhen aber eh ki fort, Peben ſterben meiſtent, 


Manche Huͤhner ſehen fogleich, 


. de — 

ſobaid dag Fmige aus dem Ei * pickt, daß es nicht von ih⸗ 

rer Art iſt, und hauen es gleich au h Fe aan Andere hruͤten die 
e 


le 
Hälfte. Ir 0 Wachstums erreicht haben 


Eu —* zwar richtig aus, aber 


en er ni AL en fi un aufieben, © 
en v gewogen fin | en 

, a A ferb ben d De fu junge —E bie 
Man bat ber deren, 


bvie folchergefialit geilorben find, wahrgenommen, baßſhie Jun 


⸗ 
«4 
.. , 


Ei heißeſten Sommer, fobald, und fat cher, als Iicagmkors 


nd 52 — ſen. Der — hiervon ſcheint ‚ic De bes 


error * mol Mar, daß Zirhäiee Sahei⸗ 


mſch ausyubräten 
IF Bra en Ep * 


| ‚mus man fie allein, und in der freien Luft, lagen. Wenn g kin 


fonft Die Birkhaͤhne haufenweiſe baljen, fo begnuͤgt Ach doch der. 


VBirlkhahn, den man gefangen bat, mit giner cinzigan Penne; 
Der. Enc. V To. Bb. perrene 


/ 


But: Hahn. u 
clsdenm grhet er fort. Sie verbergen fich bes Tagen 
“über ie in dicke Sebifhe: , und bleiben nicht fo 
. in ber Enge, wie die Anerhähne, indem fie manche Zeit 
. im Sabre wegftreichen, doch abe 


> 
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auch wohl 


ſperrete man ihn aber mit zwo oder drrien ein,- 


ex der 
ohnbeit des Waldes folgen, und ſich bei mehrern Weibchen 
befinden. 
Um zu verfachen, ob auch —* Birkhuͤhner Junge aus⸗ 


bruͤten wuͤrden, ließ man su Apenas em lieines Haus von alten 


d 


Brettern sufamnıen fchlagen, und brachte felches an eine Wand 
eines Gebäudes, da man durch das Senfter ihre Bebensart ges 
nau betsachten konnte. Dieſes Haus war, längs der Wand 
hin, ungefähr 30 Ellen lang, und 10 Ellen breit. Man. bes 
deckte «8 zum Theil ebenfalls mit alten Brettern. Dben auf dem 
Dache hieß man große ungen, die man mit alten Regen 
zudeckte, fo, daß fie gleihfam unter freiem Simmel waren. 
Alba fegte:man 4 Birkhaͤhne, und 3 Gähner,.binin. Ein 
Sirkpahnı, der fid) am meiften berausnahn, - maßte Ach ſogleich 
Die oberfie Gewalt in diefem ihrem neuem Aufenchalte an, und 
fieß bie übrigen Hähne mit feinen Weibern weder fpielen, noch ſich 
fonft befannt machen; daher man im folgenden Jahr nur ı Hahn 
I 3 Hennen ſetzte. In Diefes Dans hatte man Bäume geſetzt, 
inter welchen die Birkhuͤhner legten, und bie Jungen richtig 
ansbrüteten. Ed mar angenehm zu ſehen, wie die Dirfhähne, 


die der Gatte der Hühner verfolgt hatte, auch die Jungen haß⸗ 


ten und hackten, da gegenthrils der Water der Jungen ihnen fo 


gewogen war, als die Mutter, und fegar fie unter ſich Fries 


0 


[en | 


hen ließ, obgleich fonft der Birkhahn im Walde ſich um frine 
Inngen nicht jehr bekuͤmmert, and nicht beiden Huͤhnern Bleibt, 
nachdem ihr Balzen vorbei ifl. 


Die jungen Birfhähne, wenn fie nim ausgekrochen find, 


freffen zwar Gries und Milch, aber wenige leben allein davon, 
hefonderd in den erſten Tagen , wenn fie noch ganz Ari 
fd? Man verfuchte Deshalb eine Art, fie zu unteralten, me 


» he deflo beſſer gelang, da fie mit ihrer Natur übereinftiinmte 


Im Walde freifen die jungen Birfbähne meiften? Ameiſen⸗ 
Eier, wenn fie nur ausgekrochen find. Sobald alſo Sie Jun 
Igen ansgefrochen waren, fahe man ſich einen Saufen ſchwarzer 
Amciſen aus, ließ fie in einen Sad thun, und zwar geſchwind, 
damit nicht etwa die Ameiſen ihre Eier nerbengen koͤnnten; und 


ſchuͤttete nachher alles zujaminen im Vogelhauſe aus. Die 


a 


Beyelhaus Dapin, mo man bie Ameiſen eat hatte. 


Aweilen waren fogleich beichäftige, mit ihren Eiern fortzuſprin⸗ 
u; daher ließ man einige große Stuͤcke Hol; von rinander 
ſten, die man inwendig etwas aushoͤhlte, fo, Daß die Amei⸗ 

en Platz hatten, darunter su Fricchen; viele chat man in das 


rau 


-+ Hierauf nahmen die Anseifen mit: ihren Eiern ihre Zuflucht un⸗ 
. ser dieſes Holz; und fo oft die jungen Birkhaͤhne freffen foliten, 

hob man nur ein Stück davon auf, da denn die Birkhenne nicht 
verabfäumte, mit ihrem gewöhnlichen Locken alle ihre jungen 
dahin zu rufen, welche alles, was ihnen zur Nahrung diente, 
gar bald begierig verzehrten. Keiner von den jungen Birkhaͤh⸗ 
nen‘, die man auf diefe Art fütterte, farb, fondern ale kamen 
- wohl fort, und wurden alle. groß. RNebſt den Ameifen- Eiern, 
- welche man ibnen die erfien 14 Tage gab, bekamen fie auch 
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Gries und Milch, und nachgehends zugleich allerlei Beeren und, 


ruͤnes; befonders paren junge uud alte nach dem Kopffalat 
hr begierig. 


Man ſollte befürchten, auf diefe Art Ameiſen in das Vogel⸗ 


Haus zu ziehen; und dieſes wäre wohl eben nicht ſehr vortheil⸗ | 


haft, wenn man andere, als ſchwarze Ameiſen, naͤhme, ode 

wenn man in der Nähe Bieuenſtoͤcke hätte. Allein, die ſchwar⸗ 
zen Amelfen pflegen eben nicht im Danfe hinauf zu kriechen, 
wenn fie nicht dazu getrieben werben; und nad) einigen Tagen 
-- fammeln fie ſich wieder in einen Haufen, fo daß man wieder 


einen Abend, wenn fie größtentheil® beiſammen em r wo nicht 


alle, doch die meiſten, eben fo wieder wegſchaffen Fan, wie 
aan fie bingebracht hat _ 
,: Man hat nachgehends auch verfucht, etwa vorm Fenſter 
‚ganz Heine Bauer für Birkhaͤhne, ungefähr 6 Ellen lang und 
u breit, und halb fo hoc), zu ſtellen, worein man cbenfalts kleine 
abgehauene Bäume gefegt, und den Bauer mit Netze überdeckt 
.. Man fegte nur einen Birkhahn mit einer alten Birkhenne 
inein , welches fie ni gehindert bat, Ach zu paaren. 
Das Birfhähne fo zahm gemacht werden Fönnen, mie an 


. Bere zahme Vögel, ifl ganz unfireitig, fo daß fie nnter den Huͤh⸗ 


nern mit frei berumgehen, auf der Dand fißen, bei den Leuten 


“fielen, u.d. g.m. Uber das iſt auch ei ‚ daß fie oft, dem ' 


ohngeachtet, wie zahm fie auch fenn mögen, fid) in Die Waͤlder 
begeben, mie Hr. Hagftröm a. ang. D. mit einem artigen 


: Beifpiel beflätigt Hat. Wenn man auch durch Vindung oder 


Abbrechung ihrer Fluͤgel, fie hindern kann, zu fliegen: fo wird 
man doch zuweilen fehen, daß fie nach dem Walde hinfpringen, 
.: fobald-fie Gelegenheit darzu bekommen. Gefangene Birfhähte, 

ob jie gleich nicht gezjaͤhmt find, fondern noch alle Wildbeit des 
Waldes an fich haben, brüten and) Junge aus, wenn fie auf 


vorerwaͤhnte Art von andern Vögeln abgefondert werden; aber 
weder geraͤhmte noch walmibe Birkhaͤhne brüten Junge aus, - 
. r 2 . \ x 


wenn 


- 
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. "wenn fie in Lammern unter Dach eingefperrt find ; fperret man 
fie aber auf die oben beichrichene Art ein, fo nsch wie 
unter freiem Himmel, und vergefien, daß fie gefangen find. 
Das Birfiildpret wird entweder in Dohnen und 
Schlingen, oder auch durch ein Decknetz, gefangen, 
” oder auf andere Art berücke, oder aud) gefchoflen. . 
Will may ihnen Schlingen legen, fo mus man ba» 
bei in Acht nehmen, daß man felbige im Frühjahr, wenn 
dieſe Vögel, während der Balz Zeit, den. Hals gerade 
und den Kopf in die Höhe tragen » allemahi. höher ſtel⸗ 
ke, als im Herbfte, wenn fie fih von den ‘Beeren auf 
.. ben Felde nähren. 
Man fange die Birfhühner im März mit Dohnen 
oder Mafchen, welche von Schufterbrach gemacht, und 
wohl mie Pech geſchmieret werden, damit es ſtark von 
einanber bleibe, und von Regen und Wind nicht well 
werde. Nachher nimmt man einen Stab von einer Bir⸗ 
fe, 1. Elle lang, und macht auf beiden Seiten ein. Loc) 
hinein; ftecfet alsdenn auf beiden Seiten 2 gute Span 
- nen lange Hölzer hinein, und verfchläge fie wohl, An 
Diefe bindet man eine ftarfe Schnur, beftreichet fie eben⸗ 
falls mit Pech, und macht die Mafchen daran, daß fie 
von dem untern Sißftabe eine Pleine Spanne hod) aufs 
gerichtet hangen; jedoch müflen die Mafchen im Auf 
richten mit Talg wohl befirichen werden. Damit aber 
die Dohnen von der Luft nicht abfchleifen, fo heſtet man 
die Schlingen oben mit einem etwas menig geflobenen 
Hoͤlzlein zuſammen; wie auc) eine Mafche in der Mitte 
zu der andern auf gleiche Weile," fo können fie fich nicht 
verdrehen, und der Vogel kann frei figen. Wenn num 
alles angeheftet, und vor. Wind und Regen verwahrt 
ift, fo bohree man in der Mitten des Stabes ein Loch, 
.: und ftecfet folchen auf den höchften Gipfel des Baums, 
jedoch ftarf und veſt. W 
Birkhuͤhner faͤngt man auch auf folgende artige 
Weiſe. Bei Schneewetter giebt man Acht, wo jr. biete 
⸗ 9 
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WVoͤgel des Nachts aufhalten; dahin gehen 2 Perſonen, 
einer mit einem großen Feuerbrande oder Fackel, und 
Der andere mit einen Decknetz. Wenn fie nun dem Bon 
gel mit dem Feuer nahe kommen, fo flieget derſelbe im 
der Verwirrung auf das Seuer los, und zu gleicher Zeit 
wird das Decknetz über ihn geworfen, und er gefangen, 
Sie werden auch folgendergeftalle berüdlet. Dan 
. mad aus 3 bis 4 Ellen fangen Stäben ein Rundel, 
wie ein Waſſereimer geftallser, fo oben 3 Ellen, unten 
im Boden aber 6 bis 7 Diertelellen weit ſeyn mus. 
Mitten darinn richtet man eine Stange —— 
auf, welche etwas höher als die Seitenſtaͤbe, und oben 
mit einem Queerſtabe verfehen iſt, weicher dergeſtallt. 
- daran beveftigt fm mus, daß er hin umd ber wippen 
Fann. In einer Entfernung von + Eile hiervon macht 
man auf einige Stoͤcke eine lange Stange veſt, bie eben 
fo hoch, als vorermähnte Wippe, von der Exbe ſeyn 
mus. Wenn fi. nun der Rogel auf diefe Stange ſetzt, 
und merkt, daß fie veft ift, fo huͤpft er weiter anf die im 
Rundel aufgeftellte, und mit einer Lockſpeiſe verfehene, - 
Wippe, welche fogleich umſchlaͤgt, und den Vogel in 
das Rundel ſtuͤrzt. Hieraus kann er, in Ermangelun 
des nörhigen Raums, nicht wieber herausfliegen. Die 
Mafchine, welche man in Hm. Prof. Schrebers 
Neuer Cameralfchr. V Th. ©. 286, abgezeichnet fin-- . 
det, wird mit großem Nutzen bei Buchweizen- und Sa» 
berfeldern angebracht, welche Früchte man auch, nebſt 
Birkenknoſpen, zur Aeſung gebraucht. 
Der Birkhahn wird nicht befprungen, wie ber Auer⸗ 
hahn; auch hat man bei demfelben Feine fo große Vor⸗ 
fiht nöthig, als bei diefem, wenn man ihn fchießen 
will. Denn man darf ſich nur hinter ein Geſtraͤuch ver» 
bergen, und feinen Bortheil, um ihn zu.fchießen, abfe- 
ben. Er wird fowohl in als auffer der ‘Balz. Zeit ge- 
ſchoſſen; wiewohl man ihm bei dem Balgen, wegen ſei⸗ 
uer naͤrriſchen Poſituren der zuſieht, als daß man an 
u: _ 3 ‚ das 
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das Schießen gedenken ſollte. Halten fie fi aber in 
J ihrer Balz⸗ Zeit an Vorhoͤlzern, auf wuͤſten Leden, wo 
Birken ſtehen, auf: fo find fie viel ſchlimmer, als bie 

. + Yuerhahne, zu fehießen. | 
Noch auf eine andere gewiſſe Are wird der Birkhahn 
geſchoſſen, welches man auf Den Balbahn ſchießen 
nennet. Dazu nimmt man einen alten Hut, beuget den 
. Rand unter dem Kopfe zuſammen, ſchneidet an einen 
> Ende in den Hutrand, als wie einen Hals vom Birk⸗ 
hahn, macht auf beiden Seiten rorhe Flecklein, gleich 
der Birfhähne ihren, über den Augen; am andern Ende 
aber wird ein Schwanz hineingefchnitten. Einige ftop- 
»' fen auch eine ordentliche Birfhahnshaue mit den Federn 
aus. Dder, man macht aud) von Papier dergleichen, 
und flreichet ihn an, wie die Couleur des Birkhahns iſt. 
Wenn num der Balbahn fertig ift, ſtecket man ihn anf 
eine Stange; (macht deren 2 bis 3, fo ift esdefto beffer) 
und bringe ihn an den Ort, wo diefes Wildpret ſich gern 
aufhält; machet fich dafelbft eine Grube in bie Erde, 
und darüber einen grünen Schirm von Neifig, damit 
man fid) dahinter verbergen koͤnne. Wenn nun biefes 
alles fertig ift, fo gehe einer umher, (noch beffer aber - 
ift es, wenn ein Paar zu Pferde find)" macher: fie rege, 
und teeibet fie gegen den Balbahn; der andere aber ver⸗ 
birgt fich in der Grube unter und hinter dem Schirm, 
nicht weit von dem Balbahn, und fißet ganz ftil. Wenn 
Ber andere fierege gemacht hat, fo werden fie bei dem 
Balbahn herum fallen, und recht gut zu [hießen ſeyn. 
Es iſt öfters von denen, welche die Niederjagden 
- haben, an ſolchen Orten, wo fi) Birfenwildpret auf 
haͤlt, Streit und Schwierigkeit erreget worden, ob ber 
- Birfhahn unter die Hohe Jagd zu ziehen fen, oder nicht? 
indem mau denfelben aud) unter das Fleine Wildpret 
rechnen will. Allein, es ift gewiß, daß wo Feine Mittel⸗ 
Jagd, ale worunter Saunen, Rehe, und aud) diefes 
Wildpret mir verftanden wird, eingeführt oder herge⸗ 
bracht 


c bracht iſt, der Birkhahn, gleich Sauen und Heben, 
nicht zur niedern, Drei zur hohen Jagd gerechnet, und 
. feine Babzeie von Hoher Herrfchaft gebrauchee wird, daß 
. fie foiche wie die Auerhahnbalz fleißig abwartet. Jedoch 

hat man auch Erempel, daß er auch zur niedern Jagd 
gelaßen worden, W 
Das Wieſel, Hermelin genannt, iſt ein ſtarker 
Zeind der Birkhuͤhner, wie aller Huͤhnerarten, beinahe 
: fo heftig als dee Habicht. u 
In Finnland diene das Birkhuhn dem. gemeinen 
.. Mann zum Werterpropheten. Denn, wenn.im Win- 
. ter das Birkhuhn und der. Gruͤnſpecht fich zu den Doͤr⸗ 
.. fern machen, fo bedeutet es ſtuͤrmiſches Wetter 
- Die Birfhähne find ebenfalls, wie die Auerhaͤhne, 
din fehr delicates, ja noch weit beſſer ſchmeckendes Wild- 
pret, und zwar vornehmlich die Hühner, weiche die Hähne 
an gutem Geſchmack noch übertreffen. Wenn das Birk⸗ 
‚Huhn gerupft, reingemacht und ausgenommen worden, 
. läßt man es noch ein paar Tags in der Luft hangen und 
fteif frieren,, hernach wird es geſpickt, und einige Zage 
: in guten Weineffig mit Wachholderheeren. gelegt, dar« 
inn man es wohl beizen läßt, und alsdenn an einem 
Spieß gebraten. Soll eine Brühe darzii gemacht wer⸗ 
den, fo roͤſtet man einen Loͤffelvoll Mehſ im ‘Butter, 
gießt Wein daran, legt Eiteonenfcheiben.barein, und 
wuͤrzt es mit Ingber, Zimmer und Zucker. Diefes. 
.. wird zuſammen aufgekocht, und vor dem Aufuagen Darı - 
über gegoſſen. Man kann, um ihm ein beffer Anfehen 
zu geben, die Flügel und den Schwanz, nachdem fie 
vorher reinlich getrocknet worden, alsein Schau» Efien _ 
daran ftecfen. 2 oo 
Unm den Birfhahn Funfimäßig zu trenſchiren, oder 
zu zerlegen, fo imbrofchiree man, meil derfelbe gemei⸗ 
niglid) mit den Flügeln, Hals und Schwanz aufgetra⸗ 
gen wird, und ſchon auf dem Bauche fieget, wie beim 
- gebratenen Huhn, hänger. das Meffer zur Gabel, und 
Bb 4 hebet 
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‚Jede mie einer" Aueh Eobel Gen Hate, Hügel und 


chwanz auf einen Teller, und feget ſolchen beifeit. Lies 
brigens wird er, wie Das gebratene Huhu, zerleget, nur 
daß man bei den Flügeln aufänge.- Will man fich auch 

‚ eitter Veraͤnderung bei den Schnitten bebiewen, and an⸗ 


ſtatt der Oberfchnitte erſt Die Segenſchnitte jun, ſtehe 


es jedem frei. Oder, man kann auch den vechten und 
linker Flügel, auch rechte oder linke Keule zuerft oder 
zulezt ablöfen. Man leget 1. 2) einen Fluͤgel nad) den 
° andern, mit etwas Bruſt, 53) das Ziehbein, mit etwas 
Bruſt, 4. 5) einen Schenftl nad) dem andern, 6.7) 
die Spaltſchnitte nach einander, mit etwas Bruſi, 8) die. 
Bruſt⸗ und Achſel⸗Beine, 9) das uͤbrige nach Belie⸗ 
ben, vor. Ä 
Weygands Kelation von den Curlaͤndiſchen Birkhuͤhnern, und 
hyıen Sans: ß. im 34 Bear. Steel. Sammel, Now, 1935, 


Birk⸗Heher, fiehe Kraͤhe. (Zols ⸗ oder Mandel .) 
Birk» Senne, Birk⸗Huhn, fee unter Birk⸗Hahn. 


Birk⸗Wurzel, ſiehe Tormentill. 


Birkowiec, ein zu Archangel und in allen Laͤndern bes 
ruſſiſchen Reichs gebraͤuchliches Gewicht; ſiehe Beito⸗ 
wiz, im IV Th. S. 209, f. 
Birn, die Frucht des Birnbaums, ſ. Birn⸗Baum. 
Birn, (Erd, oder Grund⸗) fiehe Kartoffel. 
Birn an einer Waage, ſiehe Gewicht. (Gegen) 
Birnbaum, L. Pirus, Pyrus, $r. Poirier, LPear- 
Tree. oo 
I Der eine Birnbaum. s (comimunis) 
‚folüis ferrarh, pedunculis —— LINN Sp. pl. 
Der Birnbaum iſt, allgemein betrachtet, ein fehöner 
und großer Baum, weldyer gerad in Die Höhe waͤchſet, 
und mit Zweigen gehörig verfehen it. Die Blätter 
. find ungetheilt, in kurzen ober langen Stielen wechſels⸗ 
weife an den Zweigen beveftigt, bald ungezahnt, bald 
mit feinen, bald mit ſtarken Zähnen gezeichnet. ge 


u 
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- Oberfläche iſt allezeit in der Farbe fie‘, ale biean- · 
.tere, anf welcher feine erhabene Adern hinlaufen, die auf 


der obern mehr oder weniger merkliche Vertiefungen bil» 


den. Die Form der Früchte ift verfchieden, bald groß, 
bald klein, bald mittelmäßig, rund, länglich, platt, - 


oval, lang, zugeſpitzt, unfoͤrmlich, u. few. DieFarbe 


Der Schale ift bei allen im Anfange grün, wird aber 
nachher bei einigen mehr gelblich, oder mit braunen oder 


grauen Puncten verfehen. Die äuffere Rinde der. 


Zweige ift gelbbeäuntich , und befonmt bei alten Bäu« 


men tiefe Ritzen. Das Holz iſt zart, roͤthlich, und 
laͤßt ſich gut perarbeiten. 
Die Abaͤnderungen dieſer Art, ſind die gemeine 


Holz⸗ oder wilde Bien, und alle Garten⸗Birnen, fie 


en der Form nach noch fo fehr von einander unter 
1) Der wilde Birnbaum, Holzbirnbaum, And- 


"telbaum, Roddenbaum, Göltgen, Pyrus, PyrafterL. 
- Pyrusfylveftrist. B, Pis.439. DU HAM. arb.ı. Ir. Po- 
irier ſaurage, Engl. The wild Pear- Tree, Der Baum 


wird hoch und ftarf, und ift hin und wieder mie Sta- . 
chein beſehe. Die Blaͤtter find oval» längfich, anf bei« 


- den Flaͤchen glatt, und am Rande flach gezahnt. Die 


’ 
Summen ftehen gleichfam in Dolden. Eine jede hat ih- 
ven ziemlich langen Stiel. Die Blätter find weiß, bis⸗ 
weilen auch röthlich, rumdlich, ansgehöhlt, und ungemein 
wohlriechend. Die Anzahl der Staubfäden beläuft ſich 


. auf 22, und der Knopf ift wollig. Die Frucht wird 


Seldbirn, Holzbirn, wilde Birn oder Wuͤrgbirn, 
£. Piraftrum, genannt, tft lem, rund, am Stiel ein« 
gedrückt, und auf einem funzen Stiel beveftige. Sie hat 


| einen herben zufammenziehenden Geſchmack. 


Dieſet Baum waͤchſt mehrencheils in Feldern und 
Wäldern, von dem Kern, welcher von den Vögeln und 
dem Wildpret, bei Genießung der Frucht, hier und da 
verſtreuet worden. Sonderlid) wächft er gern in Geſell⸗ 
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ſchaft von Dornen, wodurch er vor dem Abfreſſen der 
Schafe und des Hornviehes bis zu gehoͤriger Stärfe im 
Sicherheit gefeßt wird. Er wird gern auf den Schlä- 
gen gelitten, weil er nicht nur Im ben Pbehölgen ein muß. 
barer Baum für dag Wildpret ift, fondern auch, weil 
er nicht ſoͤmmert, d. i. den Unterwuchs oder das junge 
Holz nicht verdruͤckt. Es hat mit dem milden Birn⸗ 
Baum eine gleiche Bewandtmis, wie mit dem wilden 
- Hpfelbaum. In gar zu rauhen‘ und hoben Wildniffen 
will er nicht recht fort. Auf gute Arten ift daſelbſt gar 
nicht zu gedenken. Diefe gerathen nur in niedrigen 
Landhölzern und Selobüfchen, aud erfordern gehörige 
- Wartung, guten Boden, und gelinde Witterung. 
Das Holz ift härter und brauchbarer, ale bei den 
Sartenbirnen. Es ift ſchwer, fehr.voll, roͤthlich, und 
hat ein fehr feines Kom. Es läßt ſich fehe gut bearbeir 
ten, und ſchoͤn poliren. Es nimme ſonderlich Die ſchwar⸗ 
ze Farbe fehr wohl an, und gleichet alsdenn dem Eben⸗ 
holz fo fehr, daß es kaum davan zu — —— 
daher es’ auch von den Tiſchlern, Bildfehni 
Drechslern ſehr gefuchet wird. Man ma — 
Schubkaͤſten, Schildereiraͤhme, Zuckerteller, und an⸗ 
dere Meublen, davon. Der Formſchneider ſchneidet 
daraus die Formen für die Cattun⸗ und andere Zeug: 
Fabriken. Nach dem Buchs⸗ und Speierlingbaum ift 
es das beſte Holz fuͤr die Holzſchneider, zumahl, went 
der Stamm des Baums ı oder ein paar Jahre auf der 
Erde gelegen hat; nur Schade, daß es ſich etwas wirft, 
und noch eher, als das büchene, von den Würmern 
zerfreffen, oder von der Faͤulnis verzehret wird. Es 
taugt auch fehr wohl zum Brennen, indem es lange 
Kohlen hält, und nicht ſogleich zu Aſche wird. 
e Rinde ift auch zur Gerberiohe zu gebrauchen. 
Den Fruͤchten gehen die Hirſche, und andere 
Thiere, fo wie die Bienen der Bluͤhte, nach. Don den 


"Solzbirnen made ein fleißiger Landmann fehr vielfa- _ 


den. 


Diem: Baum. 3 


- chen Gebraͤuch. Erſtlich kann er Diefelben backen, und 
es laßen fich davon viel Mahlzeiten das ganze “Jahr hin- 
durch für das Gefinde beftreiten, zu geſchweigen, daß 
dieſe Nutzung fid) oft auf mehrere Sabre erſtrecket, und 


- Diefelbe vielmahls der Nugung von etlichen melfenden . | 


Kühen gleichgefchäger worden. Der zweite Gebrauch 


davon beftehe im Kochen des LTußes davon, welches 


ſich der Bauer anf das Brod fchmiert. Drittens pflegt 
- man Ditnenfaft davon zu machen, und denfelben zu 
imnſpiſſiren, auf welche Weiſe er ſich viele Jahre Hin» 
durch erhalten, und theils auf vorige Art, theils ſo gut 
und noch beſſer, wie der Syrup aus den Zuckerſiedereien, 


\ 


gebrauchen läßt. Gemeiniglich wird den Arbeitern in 


der Ernte die für fie fo erquidliche Bierkalteſchale da⸗ 


mit verfüßet. Auch ließe fich diefer. Saft noch auf man- 


cherlei andere Art brauchen. Auch die Sülfen von den 


ausgeſtampften und ausgepreßten Feldbirnen 


ſind nutzen; gute Landwirthe ſtecken ſelbige in den 
Backofen, und doͤrren fie, ſchuͤtten fie auf den Boden, 


und im Sommer wird-bei dem Gebrauche Waffer auf 
gegoſſen, weiches denn bei der Arheit in heißen Tagen 


einen erfrifchenden Labetrunk abgiebt, und in der Bau⸗ 
ernfprache Lauer genannt wird. Zur Sörterung des 
Viehes find die Holzbirnen nicht weniger nugbar. Die 
Schweine, weiche in die mit diefen Bäumen befegren 


‚Gegenden, mern es die. Umftände zulaßen, getrieben 


werden, freffen ſich dafelbft, wie in einer Eichelmaft, 


rund und wohlgeftalltet, zumahl, wenn wegen der Wits 


terung viel Obſt vor der gehörigen Zeit abfällt. Ferner 


fäße ſich ein fchöner Eſſig davon machen. Man läßt. 


nehmlich die Birnen teig werden, alsdenn ftampft man 

fie, gießet Waller darauf, und Wi alles 48 Stunden 
alſo in einem Gefäß mit einenggapfen ftehen. Hierauf 
zapfet man es ob, füllet es in Pen befonderes Gefäß, ſetzt 





es an einen warmen Ort, und thut alsdenn Sauerteig, 


oder Honig, oder Mohn, oder andere in der Eſſigbraue⸗ 
Ä rei 
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rei bekannte Dinge, hinein; ſo hat man ſchonen Eſſi 1. 
Auch beim Branntweinbrennen ift der Nutzen 
traͤchtlich. Man ftampft die wilden Birnen, hen 
fie vorher etwas weich geworden oder angefaule find, , 
und thut fie in den Meiſch. Diefes giebt nicht allein 
mehr Brauntwein, fondern auch ftärfern, ats von Rog⸗ 
gen allein. Cr befommt überdies darnäch einen Ge⸗ 
ſchmack, als wäre er von Weinhefen abgezogen. Und 
vieleicht lehret ung ein fleißiges Erperimentireh noch ei⸗ 
- nen weiten Gebrauch von den Feldbirnen, fo gut wie 
von den wilden Kaftanten,, madjen; zumahl, da jene 
noch lange nicht ſoviel wildes und rohes Weſen an ſich 
haben, wie dieſe. 

Das von —— gebrannte Water wird dis 
der die rothe Ruhr gebraucht. 

Diefes vielfältigen Nutzens des wilden Birnbaums 
wegen, follte man billig die Hirten anhalten, überall, 
wo ein junger Birnbaum auſſchlaͤgt ‚ deufelben ohne 
Verzug wider das Vieh zu umzaͤunen, die Zahl folcher 
‚jährlich umzaͤunten Bäume in ber Gemeinde anzeigen, 

und dafür eine Feine Belohnung erhalten. Denn, die 
Hirten find es, welche diefe Bäume an vielen 
ſo gut wie ihr Vieh, verbünnen heifen , indem fie * 
des Nachts ausheben, und damit einen Schleichhandel 
mit deu Gärtnern zu Pfropfſtaͤmmen treiben. 
Bebanten von ber Pflegung bes wilben Bir » oder baums, 
im 19 St. des Wistenb. « Wochenbl. v. J. 2768, SG. 161 
164, und im 21 St. 
Bun Bienbaum, ſ. Hm. Suit Forſthandbuch. Narnb.1771, 8. 
Jo. Jac. Reinhards Abhandl. von dem wilden Obſte, und von 
denjenigen infonderheit, fo an die Straßen geyflauzet werden 
koͤnnte, (deu Nepfein, Kirfchen und Birnen) #. in beffen verm. 

Schriften 11 St. Frf. und 2. 1760, 8 ©. Be 

Don den wilden Birnbäumen ,. f. Jul. Bernh. v. Rohr, 
in feiner Geſchicht 7 Baͤume und Sauber in Deutichl. 

&pt. 1732, f. S. 313) 

2) Der zabme ober Garten · Birnbaum Von 

deſſen Fruͤchten giebt ed eine ungeheure Mannigfaltig- 


feit. 


keit. Rem, Plinius zählte ſchon 35 Arten; und in 


end Gartenbuch finder man einen Catal v 
De * Birnfeten. Und feit der Seit find 


gewiß noch einige hundert Arten mehr befanmz worden. 


So mamnigfaltig die Anzahl ber Abaͤnderungen von Bir⸗ 
nen ift, welche wir in den Gärten: bauen, fo ſchwer fällt: _ 


es, gewiſſe befländige Sauptforten darunter zu beftim-  - 


men, oder zu fagen, welches eigentlich Stammarten 
ſeyn, woraus die Abänderingen entfichen. Der Ritter 
Pinne nimmt die wilde Bien als die einzige Stammart 
an, und. betrachtet alle übrige als Barletäten ; und die- 
fes mit Recht. Denn, wenn man von eßbaren Fruͤch⸗ 
ten Kerne füct , pflegen die mehreften auftwachfenden 
Stämme Stacheln, und die Matur der milden Birn zu 
haben, auch herbe unſchmackhafte Fruͤchte zu ragen, 
Aber was hat denn zu deu unzaͤhlichen Abaͤnderungen 
Gelegenheit gegeben, welche ſich durch mehrere Jahr⸗ 
hunderte fchon fortgepflanzt haben? Diefes bleibt zwei⸗ 
felhaft. Durch die Wartung und öftere Berfegung kann 


- man einem flahlichten wilden Baume allmählich die 


Stachein benehmen, und ibn gleichfam zahm, andı ſei⸗ 
ne Srüchte etwas ſchmackhafter, machen, aber doch nicht 
feine ganze Natur verändern... Vermuthlich alfo mus 
wohl eine jede Abänderung den Anfang aus einem Ker- 
ne genommen haben, und der Grund, warum aus dem 
Keim diefes Kerns eine Abwechfelung ermachfen ift, 
theils an dem beijern Exdreiche und Boden liegen, wo 
die Frucht, woraus der Kern genommen, gewachfen iſt; 


theils mus die Bluͤhte, als der Kern imprägnirt wor⸗ 


den, annoch fremde Theile eingefchiucht Haben, fo daß 
alfo die neue Spielart gleichſam als ein Baſtartgewaͤchs 
ee jebe Abd & gewiſſen wilfüh 

Eine jede Abanderung mus na willkuͤhr⸗ 
lich augenommenen —* bemerklich gemacht wer⸗ 
den, welche gemeiniglich mehrern Arten zugleich zukom⸗ 


men, nur bag ſolche ſodann zu einer andern Zeit zur 


Meife 
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- Reife gelangen. Die Franzeſtn haben zwar einige Be. 


nenunngen angenommen, weiche fie mehrern Arten bei, 


: legen, bei verfchiedenen aber unrecht anwenden. Go 


nennen fie 3. E. Birnen, welche rund uud. am Stiele 
eingedruckt find, Des Bergamottes, Dergamotten. 
Es heißen aber nicht alle Birnen von dieſer Geſtallt 


Bergamotten; z. E. le gros Oignonnet; la Dauphine ; 


le Bourdon muſquée; le Salviati. Wiederum heißen 
Bergamottes, die an dem Stiele auslaufen, z. E. la 
Bergamorte de Suille, la Bergamotte de Bugy. 
Die Franzoſen haben noc eine audere Benennung, 
nehmlich Bezy de Chaumantel; Bezy d’Heri; Bezy de 
l’Echallerie. Man nennet.aber in ‘Bretagne einen wil⸗ 
den Stamm Bezy oder Bezier. Es werben alfo dadurch 


ſolche Sorten angezeiget, wovon man die Stamm⸗ 
Mutter wild gefunden hat. | 


Noch ift gebräuchlich, daß fie einige Birnen Bon- 
chretiens nennen, 3. E. Bonchretien d’&te; d' Eſpane; 
fans pepin; d’hyver verte; d’hyver jaune. Dieſes 
find insgeſammt große lange Birnen, die um das. Kern- 
Haus dicker find, gegen:die Blume aber und den Stiel 


- allmählich ablaufen. Man hat aber viele Birnen die⸗ 


fer Form unter andern Nahmen; z. E. LeSt. Germain; 
Le gros Rofat d’hyver. 


In Anſehung des Baums und deſſen Wade 


tume, fehen wir entweder auf die Sorm des Baums 
überhaupt, oder aufdas Wachstums einzelner Zweige, 


oder auf Die Knofpen, oder endlid) auf die Borfe. Die 
Ambrette treibt einen runden Baum und lauter ſtache⸗ 
ligtes Holz. Le Beurr& gris treibe in freier Luft Fein 
gerades Holz; die Zweige bangen herunter, die Borfe 
wird leicht Fraus und brandig. LaPoire fans peau toeibe 
wenige, aber dicke ftarfe fperhafte Reiſer, von ſchwaͤrz⸗ 
licher Borke, mit hervorfichenden Augen. La grofle 


Cuifle -Madame hat das dickſte Holz. L’Inconnue Che- 
neau treibt nie gerade Zweige. Le Muſcat robert hat 


vor 


\ 


! Z 
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vor audern gefbbräunliche Berfe. --Le. Barabel.mufque.. 
trreibt vdr andern prächtige gerade Schüffe mit vielen er- 


habenen Augen, läßt fi) alſo vorzäglich. gut in Pyra⸗ 
. miben ziehen. -- La Virgoulee treibt ftarf ins Seh. 
In Anfehung der grünen Bekleidung, fehen wir 
entweder auf alles Laub überbaupt, oder auf die Geſtallt 
aund Page eines jeden einzelnen Blattes. An der Mo: . 
ville bouche d'étẽé , an der Poire de Cypre, und an eis. 


nigen andern, ift das Laub wie mit weißem ‘Puder be» 
. ‚freut. ‚LeBeurre& gris tft, wenn der Baum noch ſo frifch 


Toächfer, niemahls ftarf mit Laube bedeckt. La Virgou- 
Jeẽ treibt fehr ſtark ins Laub und Holy. Le Bonchretien 


.. dere bat wenig Laub hit langen Stielen; jedes Blatt 


iſt platt und an der Kante gemölfe. Le Sr. Germain 
bat fdymales, mie eine Rinne zufommengebogenes Laub. 


Le Caillot rofer hat Fleines eumdes Laub, und iſt Daran 
kenntlich. Le Mufcar robert hat breites plattes rundes 


Laub. La Royale d’hyver hat breites, wie ein. Löffel 
ausgehöhltes, Laub. Hr. v. Muͤnchhauſen fand eine 
wilde Birn, welche faft cirfelrunde, vorn in eine vorfte- 
hende Spiße fich endigende, und an den Seiten wellen- 
förmige, Blätter hatte. - ' 
In Anfehung der Bluͤhte, kommen fi) die mehre- 

ften Sorten am gleichften. La Poire fans peau feßt 
einzelne Blühte ein. LeBezy de Chaumontel blühet nie 
häufig. Le St. Germain ift die einzige Birn, an wel⸗ 


hen ſich oft an der Spige det jungen Zweige ‘Blumen: 
‘ı Kuofpen zeigen. Bei einigen wachfen die Fruͤchte Buͤ⸗ 


fcheiweife, 3. E. bei L' Amiré rouz; Le petit Mufcat. 
Bei den mehreften kommen aus jeder Knoſpe wur einzel. 
ne Früchte zur Reife. 
Die beften und mebreften Kennzeichen werden von . 
der Srucht genommen. Deren Sorm ift entweder rund, 
wenn bie Länge vom Stiel big zur Blume mit der Länge 


- im Durchſchmitt ungefähr übereinfomme, z. E. Die ge- 
. meine Bergamette, le Caillor roſet, la Crefane, le 


Bour- 
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Bourdon mufque; "ober länglich,. wenn bie -Bänge 
vom Stid bis zur Blume. länger ift, als bie Linie 

. des Ducchfchnitts, 5. E. la Virgonkee, le Roi d'eté; 
oder platt, wenn die Frucht breiter ats hoch iſt, z. E. le 
gros Öignonnet; ober Hirund, als: Ia-Poire d’ oeuf, 

le Salviarı, l’Epine ovale, }’Ambrerte; oder lang, wenn 
die Linie vom Kernhauſe zum Stiele diejenige vom Kern⸗ 
hauſe zur Blume viel übertriffe, als: le St. Germain, 

la groſſe Cuifle-Madame, la Poire fans peau, Is Bel- 
lifhme d’automne; oder did, wenn die Frucht um das 
Kernhaus herum ſehr erhaben und fleifchige iſt, ale: 
les Bonchr£tiens, le gros Rofar d’hyver, le Beurre 
gris; oder ſpitz, weun fle gegen den Stiel wie eine Pr- 
ramide abläuft, als: la Cuifle- Madame, la Verte lon- 
3 gue, l’Epargne; oder vorſtehend, wem fie aus der 


Mitte gegen die Blume ſpitz zuläuft, als: le St. Ger- - 
main, le Chaumontel; oder eingedrudt, wenn fie bei - 


der "Blume einen Trichter macht, als: le gros Oignon- 


‚net, la Bergamotte d’hyver .ronde; ‚oder mebr lang‘ 


als rund, 3. E. la Mouille bouche ders; oder mehr 


‚rund. als lang, 3. E. la Poire de Margarithe, l’Au- 


rate, V’ Orange mufquee; oder ih der Mitte eingezo⸗ 
gen, 3. E. le Bonchr&tien d’hyver vert, ‘la Poire à 
. deux r&tes; oder unfoͤrmlich, wenn auf ber Oberfläche 
hin und wieder Hügel und Bertiefungen verkommen, 
‚als: la Jeannette de Provence, oder endlich unbeftän- 
- Dig, wenn an demfelben Baume Früchte von mehrerer 
Geſtallt und Form vorfommen, z. E. le Chaumontel, 

la Cuifle-Madame, le Beurse gris. 

In Anfehung der Bröße, nennen wir eine Birn 
groß, wenn fie im Durchfchnitt über 2 parifer Zoll 
hält; Bein hingegen, wenn fie Darunter hat. Daher 

nenmen wir die große Cuifle- Madame groß, weil fie 
‚ bis zu 7 Zofl in der Länge, und 5 Zoll im Durchſchnitt, 
nach patiſer Maaß, erhaͤlt. Wir nennen Hingegen 


l’Ambreite klein, weil fie wicht leicht: im VDorchſanit 
u "über - 


. "ober a Doll hot, ob ſie gleich, ter Vergleichuug init le - 


perir Muscar, ſchon groß ift, derer man ſieben auf ein 


Maulvoll rechnet. Die Größe ift zwar bei einigen Sor⸗ 


: . ten. gar unbeftändig und abwechſelud. Man ſchaͤhet fie - 


- aber darnach, mie die Frucht ſeyn mus, wenn Det 
Baum völlige Art zu wachſen hat. Daher technet 
man le Beurr& gris billig tater die großen Birne, ob» 
gleich Ein hochſtaͤmmiger Baum gemeiniglich nur Fleine 


oder mitteimaͤßige Fruͤchte zu bringen pflege. Einige 


Sorten bringan faſt nie andere Fruͤchte, als Bon aͤhnli⸗ 
her Größe und Geftallt; z. E: PAmbrette, ia Verte 


longue, la Sucree verte, la Rouflelette de Rheins, - 
- Andere wechſeln ungemein ab; 5. E. wenn man zween 


St, Germains, oder 100 Craflanen gegen einander hält, 
beret die eine am Spalier in eituh fetten Bande, an 

nem frifchen Baum, die andere aber in einer fandigen 
Gegend in freier Luft gewachſen tft, fo ſollte man beide 
nicht für Eine Sorte halten, Gemeiniglich jiehet man 
Die größten Fruͤchte vor; bei einer Virguulee oder Craf- 


- Jane aber haben die kleinſten un Wohlſchmack vieles 


voraus. 
DDie Zarbe ber Haut iſt bei allen Birnen anfänglich 
gruͤn; ‚gegen die Zeitigung fielen einige mehr, andere. 


weniger, ins Gelbliche, wenige ins Weiße: Einige 
Seite etvas Braunes an; ande 


nehmen von ber einen 
se werben ſchoͤn gelb, und dieſe werden gemeiniglich an 


RS ” 


der Sotinenfeite roth. An einigen iſt die Haut mit eis 


nem bräumtichen Roſte gleichſam bedeckt. Einige haben 
auf det Oberfläche Puncte. von einer andern Farbe. 
Diele Bienen bleiben bie jur Reife gruͤn, und biefe er⸗ 
Halten gemeiniglich eine Benennung davon, alsı la 


Verte longtie, la Sucree verte, le Botchretien verd; 
le Beutre verd, l’Oringe mufque£ verte, Sie pflegen 
Aber doch am Ende etwas ins Selbe gu fpielen, fonder-. 


li) am Stiel, und batan erfennet man ihre Neife: Ins 
Gelblicht ſpieloen la Crallane, Je St. Germain, „oft niehr 
- bei Enc. VCH . 8 ") 


>» 


oft voriger, adydens bie Gendhe viel Gone gehe hat, 
‚und in einem fetten ‘Boden gewachfen ifl. Die weiße 
ſten Birnen find Die Blanquertes, welche daher auch den 
Nahmen haben. Verſchiedene Birnen find fchon, wenn 
fie gelb werden, paſſirt und mehlig; 5. E. la Clairville 
longue. Cinige haben eine vorzüglich glatte und glaͤu⸗ 
zende Haut; 3. E. la Verte longue d’auromne, Diean 
der einen Seite ins Braune fpielmden bleiben gemeinig⸗ 
ih) grün; 3. E. VEpargne, la Poire fans peau, 
Rouſſelette de Rheims. ‘Bei benenjenigen, die gelb 
.. werden, verändert fid) die Braͤune in eine angenehme 
Roͤthe; 3 E. le Bonchrerien d’hyver jaune, Die deut 
ſche Herren: Bin. Bei denenjenigen Birnen, welche 
eine Röthe anzunehmen pflegen, kann man folche befoͤr⸗ 
dern, wenn man bei hellem Sonnenfchein kurz vorher, 
- ehe die Früchte zeitig oder abgebrochen werden, folche 
durch eine Sprige oder Braufe mit Waſſer i 
Die mit einem bräunlichen Roſte bedeckten, nennen wie 
greis; 3. E. le Beurr& gris, laGrife bonne, le Doy- 
onnee gris, le Melflirejean gris. La Poire dioeuf iſt 
. gelblid), und durchaus mit grünen, Bezy de laMatıe, 
und le Roi d’ere mit greifen Puncten bededft. Le Cail- _ 
lot rofar ift greis, und überher mit weißlichten Flecken 
geſcheckt. La Belliflime ift vieleicht Die einzige Birn, 
weiche Fenntlihe rothe Streifen bat, fo gewoͤhnlich 
folche bei Mepfeln find. Bei einigen ift die Haut hoͤcke⸗ 
tig, z. E. ! Orange mufque£e, ei andern nimmt fie 
zu Zeiten räudige Flecken an, z. E. bei der St. Germain 
im magern Sandlande. Ä 
Bei Erwägung der Aehnlichkeit, haben. wie ein 
dboppeltes Augenmerf zu IN mai Wir fuchen nehmlich 
entweder eine Aehnlichkeit r, um eine Sorte das 
durd) Fenntlic) zu machen; oder aber wir vergleichen fie 
mit andern ähnlichen Sorten, und beftimmen Die Kenn 
zeichen, wodurch man jedesmahl -Die eine, von ber an⸗ 
deen zuverläßig unterfcheiden Fan. So ſagt man, * 


* Vie weniger gemeine franzöfffche Bergambtre d’ Er Ylei- 


che unferer,, einem Jeden befannten, dentfchen Herbſt⸗ 
Bergamotte; oder aber manfagt, eine Bergamotte glei» 
: che, mit ihrer runden Form und dem kurzen eingedruck⸗ 
.. ten Stiele, einem Apfel. L’Orange mufqu£e bar den 
Nahmen von der Aehnlichkeit mit einer Pomeranmge; 
. denn ihre Haus tft eben fo hoͤckerig, und die Größe und 
- Sorm kommt einer Pomeranze ziemlic) nahe. Hingegen 
-- Baden wir mehrere Sorten, Die eine große Aehnlichkeit 
zuſammen haben, und die man leicht verwechfelt, und 
hier ift eben das Kuͤnſtliche, nicht daß man die Aehn⸗ 
fichfeit anzeiget, fondern daß man Kennzeichen angiebe, 
- die einer jeden insbefondere zufommen. So find bie 


u faſt zu gleicher Zeit reif werdenden 5 Birnen, la Cuifle- 


° Madame, la Poire fans peau, l’Epargne, le Citron 
des Carmes, 1a Jargonelle, fi} einander aͤhnlich, weil 
Die Frucht von einer jeden länglich und grün von Farbe, 
.an der andern Seite aber braunroͤthlich ift; und fo fallt 
es oft ſchwer, Andern, denen wir uns verftändlich mas 
chen wollen, fichere Lnterfchetdungszeichen anzugeben. _ 
- .. Das Auge, 7 Oeil, 'entftehet von dem an der Frucht 
zuruͤckbleibenden Blumenkelche, und ift entiweder hervor⸗ 


ſtehend, tout A fait en dehors, wenn es auflerhaib dee 


zugefpigten Frucht hervortritt, z. E. la Poire fans peau, 
Jje St. Germain, le Citron des Carmes; oder einge 
‚druckt, enfonct, wenn das Fleiſch umher hervortriet, 
3. E. l Amiré roux, Bergamprte d’hyver ronde;. oder 
aber eben, Afleur, wenn die Frucht dafelbft in einer 
Linie zugerundet ift, 3. E. le Beurr& gris, laSucr&e verte. 
Weiter ift das Auge groß und offen, wenn die Ein- 
ſchnitte des Kelches von einander ftehen, fo daß man 
auf den Grund die verdorreten Reſte der Staubfäden 
feben kann, 3. E. le Mulcar Robert; oder Plein und 
verſchloſſen, ferme, wenn jene Einfchnitte veft zuſam⸗ 
men fchließen, 5. E. Epargne. “Ferner find diefe Eine 
ſchnitte entweder ganz verdorr und ſchwarz, de 

ca en 


A 
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chen die mehreften Haben; ober fie behalten die anfüng 
lich gehabte grüne Farbe, z. E. Poire de Marguerite, 
Sucr&e verte. Endlich if die Frucht am Auge entweder 
glatt, wie die miehreften find; _oder fie hat neben dem 
: Einfchnitten des Reiches fleine erhabene Soͤcker, z. E. 
bei der Cuiſſe · Madame, Roufleler de Rheims, 
Der Stiel, la Queut, ift entweder kurz, oder lang; 
dick oder duͤnn; trocken oder fleiſchig; krumm oder ges 
rade. Rurz nenndt man den Stiel, wenn er einen pari⸗ 
fer Zoll hat. So z. E. iſt der Stiel am unferer deutſchen 
Bergamotte gar kurz, und fteht aus ber eingedrudften 
Brucht kaum hervor. Sehr lang wird ein Stiel ge 
Kanne, wenn er länger als die Frucht ift, z. E. bei la 
Craffane, le Blanquer à longue queu&, la Murquife, 
Dick iſt er, wenner, in Vergleichung der Frucht, eine 
merfliche Stärfe hat, und ſich nicht leicht biegen läßt, 
als: beile gros Blanquer, la Parabelle mufquee, wel- 
che daher auch Grofle Queut genannt wird. Duͤnn hin 
gegen, wenn er nur aus wenig biegfamen Faſern ber - 
fiehe, als: bei Gros Oignonner. Trocken find die 
Stiele faft bei den mehreften. Sleifchig nenne man fie, 
wrun ‚die Haut ımten bie Farbe der Frucht und merkli⸗ 
chen Saft hat, ats: bei la Parabelle muſquéfe. Bei eis 
nigen ift die Frucht am Stiele hoͤckerig oder runzelig, 
a6: bei le Mufcat Robert. Einen geraden Stiel hat 
j. €. Salviarı, Cailtor Roſat, ’ Orange d'été · Krumm 
wird er genannt, wenn er oben zur Seite gebogen ift, 
als an der Marquife. Noch iſt in Anfehung der Lage - 
des Stiels zus bemerfen, daß er au den Sor⸗ 
ten in der Mitte aus der Frucht gerade uͤber ſich heraus⸗ 
tritt, an andern aber in einen ſtumpfen Winfel zur Seite 
heraus fteher, als bei Epargne. An einigen täuft die 
Frucht aftmählich am Stiel’ab, als: an ia Virgoulee, 
!’Epine d’hyver, 
Das Steifch, la Chair, ift bei allen Birnen-voll 
“ Heiner Steinchen, leGrein; von diefen figt eine Menge 
; W unmit⸗ 
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'amntttelbar unter der Schale, nud if mit derſeben ſo 
verbunden, daß man fie. wicht Davon ‚trennen kann. 


Rachdem aber diefe Steinchen haufig oder groß, ober 


aber geringer und Pleiner, und mis wenigem oder meh⸗ 


* zen Safte wingeben find, nennen wir eine Birn bald 


*— 
eine Birn genammt, wenn die kleinen Steine. beim Eſſen, 


ſteinigt, fehmelgend, trocken, veſt, zart, ſtockigt, zerflie- 
mehlicht, 'gelfier. - 1) Steinigt, pierreufe, wird 


mierklich und befchiwerlich find. . 2) Schmelsend, beurr£e, 


+ 


wenn fie auf der Zunge wie ein Schmalz ſauft empfun⸗ 

den wird und zergehet. Keine Bien ift mehr ſchmelzend, 
ol8 le Beurs£ gris; dagegen eine. Frucht Davon, welche  . 
in einem trocknen heißen Boden an einem alten Baum , 


. gewachfen, auf alle Seife feinige it. Die Granzofen 


nennen auch einige Arten demi 


«send, als: la Beilifime, le Roufleler. 3) Troden, 


. Sec, wein man wenig Soft aus dem Fleiſche ziehen kann. 
‚Eine der trockenſten Birnen ift, welche daher auch bil⸗ 


fig den Nahmen hat, le Martin fec. 4) Veſt, ferme 


: men zu zertheilen, und alle- Steinchen gleichſam durch 


. den Adern, fo mie in einer ſtockigten Wurzel, merflih 
. werben. Dieſes gefchiehe in vielen So 


d 


- wenn die Steindyen gleiche 


Faͤſerchen verbunden find; mie an eben dieſem Martin 
fec, le Bezy d’Heri. 5) ZƷart, tendre, wenn wir we⸗ 
nig Steine darinn ˖merken, menn das Fleiſch ſonſt auch 
veſt iſt, wie in la Poire d'oeuf, Rouſſelet de Rheims. 
6) Stockigt, xotoneuſe, wenn die im Fleiſche beſindli⸗ 


wenn fie etwas uͤberreif werden; z. E. la —* 
Je Citron des Carmes. 7) Serfließend, | 


gerfließendem Safte liegen, wie in la Poire fans peau, 


. Le Beurré gris iſt 
8) Mehligt, farine 


- la Mouille bouche d’&t€, wenn ſolche etwas uͤberreif iſt, 


e, wenn wir das Fleiſch auf der 
Zunge wie troßenes Mehl ohne Saft empfinden, wie in 


e3 und 


m-in lauter auf dee Zunge - 
eich zerfließend und ſchmeizend. 


\ 


> sie wir Mühe haben, han Sleife zeichen den Zähe - 


N 
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und in vielen andern Sominerbirnen. 9) (Deifer, 
brüdig, cafanı, wenn fi) das’ Fietſch wie ein Glas 
leicht in Stuͤcke zerbrechen läße, wie bei den mehreften 

* fleinigten und dabei faftigen Birnen, 3. E. leChaumon- 

- rel. Eine vorzuͤglich geiftere Birn ift le Mefhre Jean, 

10) Moll, mollir, wenn der Saft in Gaͤhrung ge 
raͤth, und einen andern Geſchmack, auch andere Farbe 

.annimmt, wodurch das Fleiſch aus feiner Verbindung 
kommt, und leicht zufammengedructwird, Die Som⸗ 
merbirnen find überhaupt dem Mollwerden unterworfen. 

- Ale Birnen, wenn fie überreif werden, werben entwe⸗ 
der ſtockigt oder At oder moll, und darauf-folge 
Die Faͤulnis. Einige Birnen werden: wie moll, 3.- 

Ja Bergamorte craflanez.' andere find kaum geitig, —* 
fie ſchon um das Kernhaus braun werden; z. E. le Rouf- 
felet de Rheims, Die Sommerbirnen find mehr dem 
Mehligrwerden unterworfen. Bon deu Winterbirnen 
— keine moll noch mehligt, ſondern ſie werden zulezt 
t oder faul, In der Ambrette iſt die Farbe des 
63 gruͤnlich, in der Virgoulée gelblich. Steinigte 
| Birnen haben zumellen unter ber Haut große Klumpen 
in Kusel sufammengebadter Steinchen, 
Das Mark in einer Bien, leCoeur, ober je Mare, 
nennen wir das unmittelbar das Kernhaus umgebende 

Fleiſch, nebft dem Kernhauſe ſelbſt. Wenn wir eine 
Birn in der Mitte von einander ſchneiden, fo bemerfen . 
wir, daß von dem Stiele ab bis zu der Blume krumm 
um das Kernhaus herum kenntliche Merven und Adern 
gehen; und wenn mir eine Frucht bei dem Kernhauſe 
queer burchfchneiden, fo werden wir 10 bergleichen 
Hauptadern gewahr, welche jeboch in den Hepfeln keunt- 
Hicher find. Das innerhalb disfer Adern bei bem Kerns 

Haufe befindliche Steifch iſt gemeiniglich von anderer Ma⸗ 

- tur, als das übrige Fleiſch. In den mehreften Birnen 
befteht es aus lautet Steinchen, welche zudem größer, 
ale bir Körner in dem embeen- Steh, ind, 3. €. m 








an ‚ie Trognon , Are be aus aus * Angie 
chen Faͤchern „von einer mennbsandfen Haut, welche je 
doch in den Aepfein härter, als in den Birnen, zu ſeyn 
‚pflegt. Jedes Fach enthält eigentlich 2 Samenkerue, 
. welche aber jelten insgeſammt vollſtaͤndig werden, Die 
Samenkerne von den Birnen find geö e, De rg 
er und mehr platt gedruͤckt, als bie von ben | 
* Farbe iſt ſchwarzbraun und un. 6 
ſchmack vom inwendigen weißen Kern iſt ige ie 
von einen Apfellern. Ein vorzoͤglich großes Kernhaus 
hat die Ambreite. An jeder Seitenwand der 5 mem⸗ 
branoͤſen Foͤcher iſt ein Eychen augewachſen. Selten 
kommen mehr als 3, 4 bis 5 Reche sur Vollkommen⸗ 
heit; wenn man aber Acht giebt, findet man allemahl 
wech die Reſte der übrigen nicht⸗ befruchteten Eychen an 
—* den Seitenwaͤnden ‚wie Beine ſchwarze Pünetihen, 


' Sn Kufhung des Saftee, !’Eau, hat eine Birn 
deſſen entweder berfläßig, und, olsdenn nennen mir fie 
Win; 7— es 5 fe e daran, und alsbenn ift fie txocken 


Ben Saft; Eau —— uce, admirable, iueree, 
ı yineufe, parfumee, abondante, apre. . Die faftigfte von 

allen: Birnen, und weiche den augenehmſten Saft het, 

® ie Beurr€ gris: (Einige haben uerichen Soft, und 
Wand doch angenehm; * E. la Craflan 


Ce4 N Der 


Der Beihich, wird mihrentheile durch ben Saft 
'gerwaflaßet. Inſonderheit riechen die muͤsterten und par⸗ 


fünsgren Birnen auch von auſſen ſtark. Den ſtaͤrkſten 
Geruch Hat die Amsdore muſquée, und Salviati. An⸗- 


dere Sorten machen ſich durch einen beſondern Geruch 





wmerklich, den man aber nicht beſchreiben fann ;. z. E. 
la Vixoulée, .la Poire d'oeut, le St, Germein, 12 Ber- 
' gumote Bugy. Den merkwuͤrdigſten Geruch haben 
fe Bezy d’Heri, l"Amadote, und la Poire de Cypre. 
Den Geſchmack, beftimmer genteuttiglich der Saft, 
Daher fügen wir, eins-:Birn ſey von einen echabenen, 
augriehmenden. angenehmen,  aufferordentlichen, par⸗ 
fuͤmmten, -müsfirten , leckern, ‘ober aber von fauern, 
gngugenehmen, herben Geſchmack; d'un Grour relevs, 
excquis, agreable, merveilleux, .parfuine, mulgse, 
- delicar, aigre, defagr&able, 'apre. Im übrigen kom⸗ 
men nice alle Minde im Geſchmack uberein, Einige 
 fieben gern vecht ſuße mrüsfirte Birnen, z. E. le Rotſ- 
“ feler de'Rheims, leSalvinci; Andern find foiche zu ſuß. 
Die Guͤte oder den Werth einer Birn, beftimen 
daher, nebſt dem Beſchmack und Saft, auch verſchiedene 
Mebenumftände, Zu einer Zeit, da mehrere Sorten von 
Birnen zugleich reif werden, geben wir · der beften Davon 
den Vorzug, und andere muͤſſen zuruͤckſtehen welche su 
einer andern Zeit vortefflich fen wärden, Hu einer 
Zeit hingegen, da noch feine andere Birnen veif find, 
bat eine frühe Sommerbien ihren Wertb, die niemand 
neben einer Beurr& gris in den Mund nehmen wuͤrhe. 
Einige Sorten pon Biren erhalten ſich daher in eini⸗ 
gem Werthe, weil fie Leicht, haufig; und faſt alle Jahr 
tragen;. 3. E. la Verte longue} la Suer&e verte, De Mon 
Dieu. Andern feltener tragenden räumen wir, wegen 
ihres erhabenen Geſchmacks einen Vorne ein; €. 
“ Je Chaumontrel, la Cuiffle-Madame, Cine Birn ver⸗ 
dient gut genannt zu werden, wenn fie in ber Haushal⸗ 
tung einen vorzüglichen Mugen bat, wenn fie gleich * 
| vo 


d 


n 
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er eſſen nicht taugen; ; daher ſtehen gewiſſe Kochbirnen 
im Werthe, weil fie ſich fange halten, und vorzüglich 

zum Schmoren ſchicken. LeBanchr£tien d’hyrer jaune, 
le Parabelle muſquéâ, und ic Beurm blane,. find bie 
| ee zum Daden und Zrorfuen, Wir nennen 


cexcellenie, wenn fe angenehm zum Eſſen, oder ſouſt 
mit beſondern Mugen zu gebranden iſt. Nommeelflich, 
: Ja plus excellente,, wenn wir gar wicht.ohne dioſelbe fere 
A: werben koͤnnen. 
Die Se der Reife, ia ‚Meturise, iſt bei einer je⸗ 


vden Sorte nuterſchieden. Miele, Sorten, ſonderlich von 


den Sommerbirnen, find nur wenige Tage eßbar. Eine 
jede Sorte wird ein mad alle Jahr um die naͤmliche Jeiit 
reif. Vorher find Die Fruͤchte gemeiniglich noch hart, 
herb und unangenehm. Warten wir zulauge, ſo werden 
fie wieder mehlige, ſtockigt oder moll und wir ſagen ſo⸗ 
: Bann, eine Birn fen paſſirt. Dadurch, daß man einen. 
- Baum an einen beißen, trocknen, oder aber an einen 
nfeuichten ſchattigen Ort ſetze, kaun man veranlaßen, Daß 
die Fruͤchte von einem Baume um 8 bis 14 Rage früber 
‚ober ſpaͤter reif werden, als von Den n. Sobald man 
ſolches einmahl weiß, kann man darauf rechnen, daß alle 
Jahr dag naͤmliche geſchehen werde, Die Witterung häft 


vas Obſft zumgilen auf, daß es in einem Jahre um einige 
5.0 Rage fpäter reif wird, als gewoͤhnlich; und ſolches trifft 


hei allen Socten ein. Da wir aiſo — Tage vor- 
her die Reife von jeder Sorte angeben koͤnner, fo müflen 
wir ung darnach ihten, ‚um:jebe zu — abzu 
pfluͤcken nd zu eſſen. Einige wollen ſeyn, 
- wenn fie * grun * weil ſie ſouſt gleich eneblige oder 
moll werden; 3. E. le Rouifelet, Ja Mouille bouche 
dẽc. Andere fa ——2 wenn man fie ook 
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vom Baumie abfallen läßt, als: la Beliſane, Ic Rouf- 
lelet deRheims. Verſaͤumen mir; ſonderlich bei fruͤhen 
Birnen, einen Baum zu rechter Zeit abgupfluͤcken, ſo 
verlieren wir oft alle Fruͤchte. Da die Birnen die Zeit 
der Reife ſo genau beobachten, fo koͤnnen wir bei jeder 
Sorte nicht allein den Monath angeben, wenn fie eß⸗ 
bar find, fondern fogar, ob man fie zu: Aufange, in der 

- Mitte, oder am Ende eines Monaths efien fann. Die 
: Sage des Orts, und der mehr oder weniger. warme Erd⸗ 
boden weranlaßer zwar, daß theils Früchte nicht überall . 
an dem nämlichen Tage reifen; ‚ber Unterfcheid pflege 
aber gemeiniglich ‚nicht, gar geoß und mir von einigen 
Tagen zu feyn; und wenn wir dagegen die Jeit, welche in 
Frankreich zur Reife angegeben wird, vergleichen, fo roerden 
wir ſinden, daß ſolche auch bei uns bei den mehreften Sor⸗ 
“ten zutrift. Ueberhaupt will man auch in Fraukreich bes 
merkt haben, daß das Obſt, wenn es bereits an die Landes⸗ 
Art gewoͤhnt iſt, fruͤher reife, als wenn man erft eine Sorte 
kommen läßt, und daß michin bafetbft die mehreſten Sor⸗ 
ten jezt fruͤher zur Zeitigung gelangen, als im vorigen 
Jahrhandert; auch will man bemerkt haben, daß bei uns 
izt ſchon einige Sorten früher reifen, als ehedem. Le Jar-. 
dinier Solitaire behauptet, daß die St. Germain bis in 
den daure. Bei uns koͤnnen wir fie nicht bis 
Weihnachten erhalten, und fie wird ſchon im Movem⸗ 
ber eßbar. Wenn man von den Sonmer: und Herbſt⸗ 
: Birnen einige etwas früher abnimmt, kann man folche 
"länger verwahren, als wenn man fie auf dem Baume 
reif werben laͤßt. Diefe Vorſicht iſt bei foichen. Sorten 
nöchig, von weichen man lange zu eſſen wuͤnſchet, vor⸗ 
nehmlich bei der Beurrt gris, die fonft nur gar zu leicht 
moll, und deren Bertaft:ducch feine andere-erfegt wird. 
Die Wirterbirnen pflegt man gern fo lange wie möglich 
ſitzen zu laßen, entweber bis fie anfangen abzufallen, 

“ oder bie Machrfeöfte kommen, und. das Laub abfällt, ' 
Bricht man fie zu fruͤh ab, ſo merden fie weif, peizigt, 


- 
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"md bie: Haut voller Rumzeln. Ber der Mitte des Yu- 
: Its hat man noch feine reife Bien. Im Yuguft folgen 


ſchon mehrere. Wir nennen fobenn die vom Julius 
. und Auguft, Sommer⸗; die dom September und 


- Detober, Herbfis; bie vom Rovember und. December, 
. Winter: ; und die leztern, fpäte Wintesbiruen, Poi- 


- ros.de garde, ober-rardives d’hyver, 


".: Die völlige Reife erkennei man am Geruch. und ' 
. an ber glatten 
ſie thun. Die äufferlichen Zeichen find oft truͤgbar, 


chale; die Erfahrung mus aber das Be⸗ 


: fonderlich bei den gelftern und fruͤhreifen. Schmelzende 


\ 


Birnen weichen bald unter dem Daumen, wenn man 


x Sie galinb beefet. Das Drarfen ift aber eigentlich wicht 
erlaubt, denn das Fleiſch wird Davon gleich braun, und 


es entſtehet ein garftiger Fleck darinn; es darf alfe bloß 
elinde und oben am Stiele gefchehen. Die geiſtern 
ienen geben unter ben Daumen auch nicht nad); und 
bei frühen Birnen, oder einer Rouſſelet de Rheims, wird - 


. man fich betrogen finden, wenn man warten will, bie 


Du Be} 


. 


fe mürbe werden, denn alsdann find fie moll oder meh⸗ 
ligt. Chen fo geht es ung, .. wenn wie warten mollen, 


x bis die Farbe fich) andert. Wenn eine Rouſſeles ih 
. eben am Stiele zu färben anfängt, ift fie fchom zeitig. 


Viele Birnen werändern, wenn fie zeitig ſind, ben Ge⸗ 
ruch. Bei einigen erfennet man ihre Reiſe an der. Haut, 
» welche mehr glatt und-glänzend wird; fo wie man hinges 


gen, urtheilet, ‚daß fie paffizt find, wenn der Glanz wie⸗ 
der nachlaͤßt, oder der Geruch. zu ſtark wird. - Ä 
Bei dem Einfanımeln.und Abbrechen der Bir 


nen, bat man fich fehr im Acht. zu nehmen, daß men 


ſelber Reis, ‚neben dem Stiel ber Frucht, * utu⸗ 


die Knoſpe, melche unten am Stiel waͤchſt, und welche 


ſchon die: Blaͤhtknoſpe des folgenden Jahrs iſt, nicht 
verletze; weiches gemeiniglich gefipieht, wenn man Die 
Birn abbriehr, ehe fie recht reif if, Denn während 
der Zeit, da Die Frucht waͤchſt, kommt allemahl an dem⸗ 


nofpe 


N 
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Knoſpe hervor, aus weicher · im folgenden Jahre bie 
Frucht wieder hervorwoͤchſt. Daher bat man ſich wohl 
vorzuſehen, daß man die Birn, wenn fie zum Abbrechen 
.reif iſt, etwas oberwerts biege „damit der Stiel von 
dem Reis leicht losgehe, nud die Kueſpe dadurch nicht 
beſchaͤdiget werde. 
Die Mittel, um die Birnen bis zu ihrer Reife 
aufsubewabren, f find vornehmlich, zu dem Winterobſt 
noͤthig. Denn die Sommerbirnen werden ,. werte fie 
veifen, Haid verzehrer, und laßen fich bis dahin auf jeder 
- Kammer leicht verwahren. Das Wirsterobf Hingegen 
mus verichiedene Wochen oder Monathe lang bermmahret 
werden, che es ehbar wird, Nehmen wir fodann die 
Früchte niche reche in Acht, fo verfauten ‚fie entimeber, 
ehe fie zeitigen, ober fie werben well und zähe, aber fie 
nehmen einen übeln Gefhmad an. In Frankreich hai 
nan eigene Obſtkammern zu deren Verwahrung. Es 
dürfen aber ſoſche Feine Defen ned) Kamine haben‘, we⸗ 
gen des Rauches und wegen Des fturfen Zuges, wovon 
die Fruͤchte well werden. Sie taugen bei ums nicht, 
. weil wir im Winter aus dergleichen Kammern den Froſt 
nicht abhalten koͤmen. Wir haben alfo zur Verwahr⸗ 
- ung der Birnen Fein under Mittel, als fie in Kellern 
aufzuheben, Es wird :dazuein trockner haftiger Keller 
. erfordeit; er durf aber Beine durchziehende Luft haben, 
denn ſolche trocknet das Obſt zu fehr:aus ; Aft er hinge⸗ 
gen bumpfig oder naß , fo nimmt das ObR einen Ger 
ſchmack an, oder faufer. 
Wer viel Obſt hat, läßt eigene Dörte machen, und 
: 26 koͤnnen deren mehrere Äbereinander in der Höhe des 
Kellers gemacht werden, fo daß man bequem darzwi⸗ 
fchen.fehen und langen kann. DieBörte muͤſſen von eis 
chenem Holz ſeyn denn von fichtenen Brettern nehmen 
die zarten Früchte bat einen Geſchmack an. Das fidh- 
tene Holz ziehet auch eher, wenn die Frucht verfaulet, 
den Herausficfenden Saft an, theilet den Geſchmack 
mit, 
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mit, and vermehrt die Faulimg. Cobafd das Obſt 


eraus iſt, muͤſſen bie Boͤrte gereiniget, und nichts 
des darauf geduldet werden. Man nimmt auch 
gern im Sommer bei heißem Wetter die Bretter heraus 


An die Sonne, damit fie recht trocknen. Wem daran 


gelegen ift, Obft lange zu verwahren, wählet zum Abbre⸗ 
chen einen trocknen warmen Tag; es ſoll auch nicht eher, 
als um Mittag und des Nachmittags, geichehen. Je⸗ 
de Birn wird befonders gepfluͤckt, und mut einem reis 
nen Tuche abgewifcht. Weil die Birnen auf ebenen 
Brettern leicht rollen, und fich nicht fo ordentlich packen 


laßen, fo. bedecken Einige jene mie Moos, welcher aber _ 


au der Soune recht getrocknet und gefiopfetiwerden mus, . 


. Damit alle Erde davon gehe. In ſolchem kann man ale 


le Birnen neben einander fo ftellen, daß die Stiele über 
ſich ſtehen, ohne daß eine die andere beruͤhret. Denn 
wenn fonft eine fauler, theilet fie die Faͤulnis allen, die . 
fie Berühren, mit. Man kann fodenn, wenn man, , 


. da der Keller ſenſter ift, mit einem Lichte überher leuch⸗ 


set, ſofort erkennen, wenn eine Frucht ſchadhaft wird. 
Billig foll man den ganzen Borvarh alle Worhe.ein» bis . 
zweimahl genau überfehen; das Schadhafte mus fofort 
aus dem Keller gebracht werden, weil es fonft Die Luft 
verdesbet. Man foll auch fonft nichts fremdes in dei 
Keller dulden, welches Feuchtigkeit oder einen Geruch 

aßet. Bei dem ſchlechtern und gemeinen Öbfte iſt 


‚verania 
foviel Vorſicht nicht noͤthig, und man kann allenfalls . 


ſolches, iu Ermangelung des Raums, an 4 Fuß hoch 
packen. Sie drücken fish aber eine die andere ; und 
wenn von den untern eine anfanlet, ftecfet ſolche afle dat» 
en liegende. an, ehe man es entdecke; und da die har⸗ 
ten die weichen zerdruͤcken, fa fließe der Saft oft weit 
um fih. Das beſte Obſt leget mon anf die oberſten Boͤr⸗ 
se, welche luftiger find und leichter überfehen werden; 
Das fchlechtere und bald zu verbrauchende verſteckt man 


. in die unten... Jede Sorte wird mit darzwiſchen zu ler 


. 


. genden 


J 
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Knoſpe hervor, aus welcher · im folgenden Jahee bie 


Frucht wieder hervorwoͤchſt. Daher bat man ſich oh 
vorzufehen, daß man dir Birn, wein fie zum Abbrechen 


reif iſt, etwas oberwerts biege, Damit ber Stiel von 


—— leicht besche, and Die Kusfpe dadurch nicht 
Die —55 um die Birnen bis zu chrer Reife 
aufzubew ahren, ſind vornehmlich zu dem Winterobſt 
noͤchig. Denn die Sommerbirnen werden, wenn ſie 
reifen, bald verzehret, und laßen ne bis dahin arf jeder 
- Kammer feicht verwahren. Das Wärtterobft hingegen 
mus verſchiedene Wochen oder Monathe lang 
werden, ehe es eßbar wird. Nehmen wir ſodaun bie 
Früchte nicht recht in Acht, fo verfanten fie entımeder, 
“ ehe fie zeitigen, ober fie werden weil und zuͤhe, ober fie 
— einen übeln Geſchmack an. In Frankreich hat 
n eigene Obſtkammern zu deren Berwahrung. Es 
dürfen aber ſolche feine Defen nod) Kamine haben, we⸗ 
gen des Rauches und wegen des ftarfen Zuges, wovon 
die Fruͤchte weil werden. Cie taugen ‚bei ums nicht, 
- weil wir im Winter aus dergleichen Ranımern den Froſt 
nieht abhalten Finnen. Wir haben alfo zur Verwahr⸗ 
der Birnen kein ander Mittel, als fie in Kellern 
aufzuheben. Es wird dazu ein trockner Inftiger Keller 

. erfordert; er durf aber Beine durchziehende Luft haben, 
denn ſolche trocknet das Obſt zu fehr.aus ; Aft er hinge⸗ 

' gen dunwſig oder maß, fo nimmt das Spft einen Ge⸗ 
Ahmad an, oder faufer, 

Wer viel Obſt hat, läßt eigene Dörte machen, und 
es koͤnnen deren mehrere Abereinander in ber Höhe des 
j —2* gemacht werden, ſo daß man bequem darzwi⸗ 
ſchen ſehen und langen kann. Die Boͤrte müffen von ei⸗ 
chenem Holz ſeyn eunn von ſichtenen Brettern nehmen 
nie zarten Früchte bald einen Geſchmack an. Das ſich⸗ 
tene Holz ziehet auch eher, wenn die Frucht verfaulet, 
den berausflichenben Saft an, theilet den Gefchmad 


mit, 
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emdes darauf geduldet werden. Man nimmt auch 


gern im Sommer bei heißem Wetter die Bretter heraus 
an die Sonne, damit ſie recht trocknen. Wen daran . 
gelegen ift, Obſt lange zu verwahren, wählet zum Abbrer 


chen einen trocknen warmen Tag; «8 ſoll auch nicht cher, 


als um Mittag und des Nachmittags, gefchehen. Je⸗ 
de Birn wird befonders. gepfluͤckt, und mit einen reis 


nen Suche abgewifcht. Weil die Birnen auf ebenen 


Brettern leicht rollen, und fic) nicht fo ordentlich packen 
- lagen, fo bedecken Einige jene mie Moos, weicher aber _ 
an der Soune recht getrocknet und gefiopfetswerden mus, . 


damit ale Erde davon gehe... In ſolchem kann man ale 


. us bem | 
verderbet. Man fell auch fonft nichts fremdes in dem 
. Keller dulden, welches Feuchtigkeit oder einen Geruch 

veranlaßet. Bei dem fehlechtern und gemeinen Obſte ift 


le Birnen neben einander fo ftellen, daß die Stiele über - 


ſich fichen, ohne daß eine Die. andere beruͤhret. ‘Denn 
wenn fonf eine faule, theilet fie Die Faͤulnis allen, Die 


fie Berühren, mit: Man kann fodenn, wenn man, , 
- da der Keller ſenſter ift, mit einem Lichte uͤberher leuch⸗ 
tet, fofore erkennen, wenn eine Frucht ſchadhaft wird. 
Billig foll man den ganzen Vorrath alle Woche. ein», bie . 


zweimahi genen überfehen; das Schadhafte mus fofort 
eller gebracht werden, weil es fonft Die Luft 
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mit, und vermehrt die Faͤulung. Sobald das Obſt 
‚heraus ift, muͤſſen die Börte gereiniget, und nichts 


I... 


ſoviel Vorſicht nicht noͤthig, und man fann allenfalls 


fotches, iu Ermangelung des Raums, an 4 Fuß hoch 
packen. Sie druͤcken ſich aber eine die andere ; und 


wenn von den. untern eine anfaulet, ſtecket ſolche afle date 


on liegende an, ehe man es entdeckt; und da die har⸗ 
ten die weichen zerdruͤcken, fa fließe der Saft oft weit 
um fih. Das beſte Obſt leger mon auf Die oberſten Boͤr⸗ 


te, welche Iuftiger find und leichter Aberfehen werben; 


Bag ſchlechtere und bald zu verbrauchende verſteckt man 


in die unterm. . Jede Sorte. wird mis darzuriſchen zu le⸗ 


8 


genden 
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geuben Hoͤlzern unterfchieben, und man fegt die aufPa· 
pier ober Hoͤlzer geſchriebenen Nahmen dabei. Wlan 
thut wohl, wenn man einer jeden Sorte ein und alle 
Jahr einen geroiffen Platz einräumet, fo weiß der ärt- 
ner gleich, —* er fie legen ſoll, und man erinnert 
ſich bald, we fie zus finden ift, und wie fie in der Reife 
auf einander folgen. Wenn man die Fruͤchte im Anfang 
dit anf einander packen mus, fo ift nicht übel, wenn 
man neben einer fpäten Sorte eine früher reifende 
leget; denn wenn diefe verbraucht ift, Fan man jene, 
ohne fie viel zu rühren, mehr ausbreiten; deun Das vie 
le Rühren und Werfen taugt nicht. Diejenigen alfo, 
welche das angegangene Obſt ausſuchen, muͤſſen vorfich- 
tig —— und ſo wenig, wie moͤglich, dabei werfen 


Einige rarhen, man ſolle die Boͤrter etwas abhängig 
machen, weil man fie beffer überfehen koͤnne. Diefes 
gehet an, wo man wenig Obit und ein einzelnes Boͤrt 
hat. Hat man aber mehrere Boͤrte uber einander ; fo 


diefen uͤberſehen 

Das Obſt in Loͤſchvapier zu wickeln, haͤlt man nicht 
für gut, meil es die im Keller etwa vorhandene Feuch⸗ 
tigkeit an ſich ziehet, und dem Obſte mittheilet. Sie 
aber, wie die Aepfel, in Tonnen einzupacken, geht des⸗ 
wegen nicht an, weil fie zu faftig find, und zur Zeit ih⸗ 
rer Reife in Gaͤhrung gera 

In Sranfreid) werden fe in e in Aſche gelegt, nehmen 
aber alsdann ebenfalls einen unangenehmen © 
ſchmack an. 


fo —* die —8— dahin, und —*— das Obſt. 
eiert dos Weſſer zu art, wunn wi — 


) 
‘ 
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glaͤenden Kohlen geholfen werden; jedoch ſoll man dazu 
nicht eher, als in der aͤuſſerſten Noth, ſchreiten, denn 
Bas Obſt ſchwitget vom Kohlendampfe, und verliert im 
Geſchmack. 8 
Zur Aufbewahrung der Birnen, thut ein geſchick⸗ 
ter Wirthſchaftsverſtaͤndiger, unter dem angenommenen 
Nahmen Germanikus, im 50 St. des Wittenb. 
Wochenbl. v. J. 1774, S. 408, folgenden Vorſchlag. 
Mad) geendigtem Winter habe ich in dem Garten oͤfters Win⸗ 
terbirnen gefunden , welche im Grafe liegen geblieben, und dar» 
innen 8 bi8 10 Reaumuͤriſche Grade unter dem Froſtpuncte aus⸗ 
gehalten haben, da fie hingegen in der Obſtkammer bei 2 bis 
Graden fhon völlig erfroren find. Diefe Birnen, die im Hau 
oder Keller bereits im Sehr. überreif und mehlig am Geſchmack 
werden, find im Garten ſchoͤn an Farbe und fo hart am Sleifche 
gefunden worden, als ob fie allererfi vom Baume abgebrochen 
gemeien. Ich habe fie Daher noch viele Wochen im Keller 
müffen liegen lagen, ehe fie gegefjen werben koͤnnen. Weinſan⸗ 
re Aepfel, auch Borsdörfer, babe ich auf gleiche Weife im 
Srähjahr noch eben fo gut beichaffen gefunden. Man müßte 
dieſer Spur mehr nachgehen. Wer einen wohlverwahrten und . 
vor Dieben geficherten Garten bat, der follte einmahl einen 
MWinterbirn » oder Apfelbaum fischen, die Srüchte von felb abs 
fallen, und im Garten überwintern laßen. ch wollte wicht 
gern, daß die Srüchte abgebrochen würden, weil Das Berühren 
mit den Händen und Drüden oder Stoßen in den Fruchtlörben 
ihrer Dauer Abbruch thun koͤnnte. Dder, wenn fie auſs behut⸗ 
ſamſte zur moͤglichſt fpäteften Zeit abgenommen, und auf einem 
Hofe unter freien Himmel, nach untergeftreneten auch etwas 
darüber gelegten Baumblaͤttern, fofort Bingeleget würden, fo 
koͤnnte der nämliche Zweck vieleicht erreichet werden. 
- Da die befannten Birnen » Arten ſich erhalten und 
fortpflanzen laßen, und eine. jede etwas vorzügliches vor 
andern hat: fo hat die Gewohnheit jeder einen befondern 
Nahmen beigelegt: Diele Nahmen find nun gemei- 
niglich von unverftändigen Gärtnern ohne weitere Ab⸗ 
fidyten nad) Gutduͤnken angenommen und fo fortgepflans 
jet worden, und zum Theil fehr undeftimme und barba⸗ 
riſch, fo Daß wohl zu wuͤnſchen wäre, daß «in un 
) 
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auch hierbei eine Reformation vornaͤhme. Es wirde 
aber dazu eine große Kenntnis und Erfahrnug, auch 
lange Zeit, erfordert werden, che ſich eim “jeder daran 
gewöhnte, bis dahin tft am ſicherſten, die einmahl be» 
Eonnten Rahmen, fo a fe immer ya mäge, unver» 
ändert gu laßen, damit wir uns auch andern verftänds 


lich in können. 

Die beiten Birnforten haben wir aus Fraukreich 
erhalten; wir thun alfo beſſer, die in Frankreich auge: 
nommenen Nahmen beisubehalten, fo tie wir für aude- 
te aus England oder Holland Eommende Sorten fieber 
die englifchen und hollaͤndiſchen Nahmen behalten. 


wir wer mol die fremden Nahmen ins Dentfche überfchen, und 

werden daher, auıtatt ung verfländlid) zu machen, — 

Ein weiter Fehler iſt, daß die Gärtner Die Babes aus frem: 

ben Spradien nur gar zu leicht verſtͤmmeln. Ge lieiet man 
LE. in einem gewi dentſchen Catalogue: 

Le Chaflı anflatt L’ Echaflerie, 


- 





eraet, 
Miracoulenfe d’hyver, — Merveille d’hyrer. 
* Beier Poire d’ Abjou. 
—— Parabelle mufgquee, 
Su den bolänotfarn Hovenier beißt ed: 
Lamfon rou, anſtatt L’ Amire roux. 
Michel d’ojenn€ —— Le Doyennee, sötr Peire 
de St. Michel, 
Sucere rynoort, —— La Sucree verte, 
Jucomin cheveau, —— L’inconnue chenesu, 


Rayun macht Bury de Roy aus Beurrẽ gris. 

Noch if cin Fehler, wenn wir ſolchen Sprten, welche mad 
kiorifelbaft oder nabekannt ſcheinen, fofort neue Nahmen geben ; 
und am fchlimmfien, wenn wir van 1 folde Rahmen wählen, 
die befannt find, und womit andere g ewöhnliche Sorten bereich: - 

net werben. So liefet gewiſſen deutfchen €: 


an; andere Fruͤchte Bringen, ald wir nach denen ihnen beige 
foren Nahmen zu erhalten hofften. Ein unangenchmer 
Umſtand, den man fafl an allen deutſchen and WEINE 

. Manmgärtuern ausicken mine! 


hi 


‘ 
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—— Ser baten auch Urſache, die an jedem Orte gebräuchlichen 
rovincialn 


ahmen und bekannt zu machen. In Hamburg ver⸗ 


Ya mar 1, E. die Beurre gris, unter dem RNahmen yon Ifım- 
und 


bert,' 


’ 


‚man in der Haushaltumg gemohnt iſt. So iſt z. E. Die gemeine 


1. 


Bergamatte Dentfchland eigen; und in Niederfachien hat man - 
eine Schmalsbien, melde man faf die deutſche Beurre gris. 


nennen kann. An vielen Orten hat man and) fransöfifche Sor⸗ 
ten unter deutfchen Nahmen naturalifirt. So kennet 4. E. 


ein Jeder die Orange brune oder Poire.de Monfieur, unter, 


dem Mahnien der Serrnbirn 


BD 
“ 


N 
Ich liefere hier ein giemlich vollftändiges Verzeich⸗ 


nis und eine Defchreibung der berübmteften Bien» 


orten, nach dereit:ihrer Reife. Die enwaihier 
übergangenen, werde ich in der Rolge .gegenmärtigen - 


Werks an gehörigem Orte nachzuholen eingedenf ſeyn. 


Die erfte diefer Fruchtſorten, die wir in Deutſchiand 


haben, ift die fo befannte Margatethenbirn, Poire 
de Murguerite, oder harive, b. i. die frühe Birn. 
Diefe Seuche ift mehr rund als lang, und hat einen fur 


‚zen Schel. Wenn fie reif ift, wird ihre Schale ſchoͤn 


2. 


. 


gelb. Ueberhaupt ift fie mittlerer Größe, Wenn man 


fie abnimme, ehe fie zu reif wird, fo iſt es eine unver⸗ 


gleichlich faftige Bien. Sie wird in der Mitte des Zull« 
us reif, und bleibe nur erliche Tage gut. 
Le petit. Mufcar, ou Sept en gueule, die Pleine 


WMlufestellerbien, oder Sieben auf ein Maulvoll; 
bei den Engländern insgemmeinSupreme genannt. Dies 


Seuche ift der vorigen an Form faft gleich, nur daß 
ſie gemeiniglich Büfcyel » oder Trauben . weiſe waͤchſt, 
und der Saft, wenn fie reif ift, einen bifamhaften Ge 
ſchmack hat. Die Farbe ift rothgelb, und an der Sons 


nenſeite ein wenig mehr gefärbt, Sie wird unge 


> [3 
.’ 
‘ 


IN 
[4 


fähr mit der vorigen reif, und dauert nicht lange, nad)» 


dem fie vom Baum gefommenift. Sie befommt am 


: Dec. Enc. VTh. 11 D d | beiten. 


‚nennet U Epind d’automne, Beurrẽ gris. Wine jeße 
Provinz hat gemeiniglich gewiſſe, entweder ihr eigene, oder 
doch daſelbſt vorzuͤglich bekannte und beliebte Sorten, wran 
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beſten an Spafieren, denn fie wird daran noch feitiger. 


Der Baum befommt leicht den Krebs. 

3. L’Aurate, Poir d’or d’eıe, Goldbirn. Sie iſt von 

ziemlicher Größe, und beinahe rund. Der Stiel iſt 

anz kurz; das Auge niche tief; Die glatte Schale ift, 
eolange die Birn auf dem Barfine ſteht, meißtichgrän, 
wird aber, wenn fie nach dem Pfluͤcken einige Zeit gele« 
gen, goldgelb. Das Fleiſch ift ein wenig fleinigt, doch 
mild und faftig, und ſchmeckt ziemlich angenehm. Sie 
wird ungefähr zu Ende des Julius reif. - 

4.. La Callolerte, die Caſſoletbirn, heißt auch Mus- 
cat verd, die grüne YNiuecateller, la Verderte, Fri- 
oler, Dahuͤron nennet fie Triolet) Depöt de Sillery. 
Pyrus frucru flavo pyriformi,. partim e viridi fubfla- 
vescente, partim dilute rubente, DVHAM. ft eis 
ne längliche grüngelblic)- und hellrothe Somtmerbirnen- 
Sorte, welche den Nahmen Caflolerte führt, meil ſte 
wie ein NRäucherfaß formirt ift. Ihr Fleiſch ift ſchmel⸗ 
gend ‚ und voll gewürzhaften Safts; und fie giebt der 

obine nicht viel nach, auſſer daß fie weid) wird. , So⸗ 

bald fie reif iR, wird fie ſchwarz, und fault gern in der 

Mitten an, daher fie bald gegeffen werden mus. Cie 
kommt um die Mitte des Augufis, ZZ 

$. La Clairville longue, die lange Dame. ine fihde 
ne, große, lange Frucht, deren Schale, wenn fie reifift, -. 
ziemlich dick wird, an der Sonnenfeite rötlich, an der 
andern aber gelblich. grün ausfieht. Ihtr Fleiſch ift um 
gemein fchmelzend, und voll gemürzhaften Safts. Sie 
wird ungefähr in der Mitte der Augufis reif, und mus 
grün genoffen werden, weil fie, wenn fie gelb geworden, 
mehligt ift. Zumellen ſteckt fie fic) bereits aufdem Bau⸗ 

. me an, befönders, wenn zu der Zeit naffes Werer 
einfällt. 

6. La Poire de rofe, die Rofenbirn. Eine furze run 
de Frucht, deren Stiel fehr lang und dünn ift, und . 
“welche an der Sonnenſeite etwas ins Rethe, an der an 

dern 


u ⁊ 


Ä Dun: Baum. 419 
!. deen aber Ins Gelblich⸗Gruͤne fälle: Ihr Fleiſch briche, 
un A iſt ziemlich gewuͤrzhaft. Sie wird im Au 
guftreif. Ä \ 
7 La Poire de boucher, eine große runde Birn, die an 
Form der Bezy d’Hery in etwas gleicht, und deren 
- Schale mehrentheils ins Weiße fälle. ' Ihr Fleisch ift . 
fehr weich und zart, und ihr Saft zuckerſuͤß. Sie wird 
in der Mitte des Auguſts reif. . 
: 8. La Poire de parfum, die woblriechende Birn. 
Eine mittelmäßig runde Frucht, deren Schale etwas 
diick und rauh, von dunfelcother Farbe, und braun» ges 
fleckt iſt. Ihr Fleiſch zerfließt, iſt aber etwas trocken, 
und von einem aromatiſchen Geſchmack. Sie wird im 
Au uſt reif. — — 
9. Caillot roſat. Eine Art Bien, die ſehr fleinige iſt, und 
- einen Roſengeruch hat, Der Baum träge ein kleines 
rundes Laub, und hat eine gräuliche, mit weißeren Sl 
ken gefihecfte Rinde. Die Frucht komme der Meflire 
ean beinahe gleich, iſt jedoch von Form etwas runder. 
- Die Stalienee nennen fie Per« del campo, Ihr Stiel 
ift ſehr kurz, und da, wo er waͤchſt, iſt Die Kruche wie 
ein Apfel ausgehöhle. Ihre Schale ift rauf, ‘und von. 
brauner Farbe. Ihr Fleiſch iſt brüchig, und deſſen 
— Saft ſehr angenehm. Sie wird ungefähr zu Ende des 
Auguſts reife Diefe wegen ihres Geruchs fogenannte 
RBoſenbirn ift nicht mit der wegen ihrer Farbe eben ſo⸗ 
- genannten Rofenbien, welche Poire d’cau rofe oder Epi- 
“ nerofe heiße, zu vermechfeln. - | 
10. Große Mouille bouche, die große Waſſerbirn. 
- Eine große runde Frucht mit glatter grüner Schale, 
Ihr Stiel iſt kurz und dich; ihre Fleiſch ſchmelzend, und 


voil angenehmen Safts. Sie wird ungefähr in dee, 


Mitte des Augufts reif. 

11. Petite Mouille bouche, die Pleine Waſſerbirn, 
auch die Waſſerbirn Dee Alten, welche von Farbe und, 
Form mehrentheils als die vorige, nur Daß fie nach dem 
oo \ . Od a Stiel 


N 
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Stiel mehr zugefpigt, unb auch etwas kleiner iſt; allein, 
ie Fleiſch ift viel ſchmelzender, und voll augenehmen 
Safts. Der Baum trägt ungemein gern und flarf. 

- Sie wird umgefähr mit der vorigen reif. 

12. Die Quetſchbirn. Sie hat ihren Nahmen daher, 
ngil fie, fobald eine von diefer Frucht auf dem ‘"Baume 
reif ift, und durch den Wind, oder eine andere Gelegen⸗ 
heit, zur Erde fälle, folche alsdenn in lauter Stuͤcke zer⸗ 
ſpringt. Es iſt eine ziemlich geoße Frucht, von Form 
mehrentheils wie die vorige, nur daß fie an der Sonnen- 
Seite ins Öelblichgraue falle. Ihr Fleifch ift weich und 
fhmelzend, und hat einen angenehmen Saft und Ge 
ſchmack. Sie wird ungefähr mit der vorigen reif, 

13. Die Scheibenbirn. Eine mittelmäßig große 
Frucht, welche beinahe als eine Bergamotte geftallter, 
' Doc) aber viel plafter ift, wovon fie auch ihren Nahmen 
| | erhalten hat. Ihre Schale ift fehr eben, und an der 

Sonnenfeite ſchoͤn roth, an der andern aber firohgelb. 

.Ihr Stiel iſt kurz und dic; ihr Fleiſch aber bruͤchig, 
und voll koͤſtlichen und angenehmen Safts. Sie wird 
ungefähr zu Ende des Auguſts reif. : 

14. "Die Blutbirn. Eine mittelmäßig langliche Frucht, 
beren Fleiſch Durch und durch unvergleichtich roch iſt, 
woher fie auch ihren Nahmen erhalten hat. Ihre Scha- 
le ift rauf), und an der Sonnenfeite ganz bunfel, ander 
andern aber hellgrau. Ihr Fleiſch ift weich, und ihr 
Saft zuderfüß. Sie ſteckt fid) aber gern am Baume 
an, und wird fchöner am Spalier, als auf hochſtaͤmmi⸗ 
gen Bäumen. Sie wird ungefähr zu Ende des Au 
guſts reif. 

15. Die Auguftbien. Iſt unter den früßzeitigem faft 
die größte, und fchon in der Mitte dieſes Monaths zu 

genußen. Sie haͤlt ſich 8 Tage. Obſchon ihe Fleiſch 
um den Krips ſehr ſteinigt iſt, ſo iſt doch der Saft uͤber⸗ 
fluͤßig und honigſuͤß; kommt vom Baume gruͤn, und 
wird nach ein paar Tagen im Liegen gelblich. 
16. 


In 2 


Bin» Baum 421. 
15. La Figue mufquee, Grand Mufeat, Mufeat rouge, 

. Mufcadille rouge, Die große Muscatellerbirn. Man , 
hennt fie auch La Belliflime. Gie trift in der Mitte des 
Augufts, und Dauert 8 Bis 14 Tage. Iſt von vielem 

ESafte, zartem Fleifch und Muscateller⸗Geſchmack. Der 
Bam trägt oft und viel; die Frucht mus aber bei Zei⸗ 
ten genoflen werben, weil fie fonft mehlige und teig wird. 
Die meiften tragen. am Stiele kleine Knofpen, zum Zei⸗ 

chen ihrer befondern Fruchtbarkeit, dergleichen man fonft 

+ giche leicht finden wird. Sie ift auch unter dem Nah⸗ 

men Vermillon befannt, und wird als eine ziemlid) gro- 

ße Bien, von länglicher Form, dickbaͤuchig, und nach 
dem Stiele zu Dünner werbend, befchrieben. Ihre Schale 
iſt Schön glatt, von Farbe lieblich gelb, und an der eiv 
nen Seite ftarf, auch manchmahl * ringsherum, Zin⸗ 
noberroth, wovon ſie den Nahmen Vermillon hat. Ihr 

Fleiſch iſt etwas weich und koͤrnicht, doch aber auch mild 

. genug, und voll Safts, von ſuͤßem, lieblichen und an⸗ 
genehmen Geſchmack. u 

37. La Poire de la Reine de France, Poire d’ Ambre, 

Muſcat Robert, Grand Mufcat, Gros Mufque, la 

. Princeffe, Pucelle de Xaintogne, die Ambrabirn, 

KRoͤniginnbirn, Mercipanbirn, Zucerbirn. Wird 

in der Mitte des Augufts vom Baume genommen, und 
Häft fic) nicht lange. Iſt eben nicht groß, von runder 

. Form, und gegen den Stiel Bin kurz geſpitzt. Die Schale 

„tft glatt, gelb, und gleichee ber. Fleinen Muscateller fehr, - 

‚ auffer daß fie viel größer ausfällt, und eine mehr hoch⸗ 

.. gelbe Farbe Hat, auch manchmahl etwas roͤthlich iſt. 

on reichen zuderfüßen Saft, etwas fleinigten Fleiſche 

. um. den Krips, doch annehmlichen Sefchmade. Wenn 

. fie fi nur ein wenig druͤcken laͤßt, ift fie meg zu eſſen, 

. fonft wird fie teig. Sie tft indeffen beſſer, als bie 

Margarerhenbim. Die größte wiegt 23 Loth. Das 

„junge Holz tft gelb, welches auch zu einem Kennzeichen 

dieſer Sorte, dient. 

. Ddz .. 18 
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18. Bergamore, Pirum Bergomenfe, die Bergamotte, 
ber Bergamotthbirn. Bei dieſer Birn iſt der Rahme 
merkwuͤrdig, welcher tuͤrkiſch, und eigentlich aus der ver⸗ 
dorberen Zuſammenſetzung zweier türfifcher Wörter ent⸗ 
ſtanden iſt, wovon das eine Beg, einen Fuͤrſt, und das 
andere, Armoud. Me —— Man ſollte alſo 
dieſe ſogenannte Fuͤrſtli irn nicht Betgamotte, 
ſondern Begarmoud, ſchreiben. Die Bergamotten⸗ 
Bäume werden von vielen für zärtlich gehalten, und finb 
befchrieen,, daß fie gar leicht vom Wurme, Brand und 
Krebfe gefrefien würden, welches aber nicht durchgängig 
mit der Erfahrung uͤbereinſtimmet. Man gebe ihnen 
- wur ein mäßig gutes Erdreich, das nicht fandig oder 
ſteinigt iſt, fo werden fie nicht allein zu guten und an⸗ 
fehnlichen Baͤumen heranwachſen, ſoudern auch eis 
a a pe 
nicht zu leuguen, vielen einheimi irn⸗ 
Bäumen in der Dicke und Hoͤhe nicht gleichkohrmen. 
Die zuerſt hier zu befchreibende Sorte if: 
Bergamote d' ete, die Sommerberttamotte.: 
Pyrus fructu magno turbinato fcabro, læte virente, 
punllis fulvis diſtincto, æſtiro DVHAM. Einige 
Gärtner nennen fie Milan deBeuvriere. Ihre Jahres⸗ 
Triebe oder jährigen Reiſer find duͤnn, von mittelmaͤßi⸗ 
ger Länge, bei jedem Auge gebogen, wie mit Mehl be 
ſtreuet, roͤthlich und wenig getüpfelt. Die Augen oder 
Knoſpen find did, kurz, platt und eben, nicht gar ſpitz. 
Die Augenuftügen find die? und zimmerfarbig. Die Blaͤt⸗ 
ter find theilg wie ein Herz geſtalltet, theils breitundrumb _ 
am Ende, und gegen den Stiel ſpitzig. Der Rand ift 
bin und ber gebogen oder gewunden, hellgruͤn, und wie 
mit Mehl beftreuer, ohne Auszackung; ausgenommen 
on der Spitze, wo man einige wenige nicht tiefe Zacken 
wohrnimmt. Der Stiel iſt 13 Zoll lang. Die Länge 
eines Blatts ift 3 Zoll; bie Breite beinahe 24 Zoll. 
Weil ber Stiel fo lang ift, fo bewegeu füch die Bitter 
Zr - vom 


% 
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som geriugſten Winde. Die Blüßte hat über 
im Durchmeſſer. Die —* ey ve 
etwas qusgehöhlt wie ein Löffel, und am Ende zerriffen, 


als. wenn fie zerkauet wären. Die Frucht iftdid, aufe 
geblaſen, von eben der Geftalle wie die Herbfibergas 
Sa, fie iſt eher einer Renette, als einer Bien, 


motte. 
Ju—hnlich. Hoch iſt fie faſt 3 Zoll, und im Durchſchnitt 
faſt 25 Zoll breit. Beim Bluͤhtauge iſt fie etwas er⸗ 


ag Dieſes hat in einer Bertiefung feinen angemies u 


enen Plag, deren Rand mit einigen Hoͤckern —28 


Der Stiel iſt dick, grün, Zoll lang, und ſitzt au | 
Boden einer kleinen Höhle, Cr ift fo kurz, daß man 


ſie felten dabei angreifen fan. Die Schale ift geob im 
Ungreifen, von feifcher grüner Farbe, mit grauen und 
gelben ‘Puncten beworfen. Bisweilen ift fie an der 


Sonnenſeite etwas roch gezeichnet. Das Fleiſch ift halb 


‚ ſchmelzend und bruͤchig. Hat man die Bir⸗ 


men nicht etwas früh gebrochen, ba fie nach ein wenig 
. — ſo koͤnnen fie leicht teigicht werden. Der 


, obermwohlei ‚erhaben se eben 
nicht hat, fo fiber er Dog ine ine — Säure 


bei ih. Die Kernen find Hein, und öfters unzeitig. 


_ Die Reife diefer (hönen VBirn ſi im Anfarige des Sepe 
tember | | 


8 | , 
39. Mufcat à longue queu&, obet Rouffeline, Den ers 
ſten Nehmen hat diefe Bien, wegen ihres gar auſſeror⸗ 


dentlich langen Stiels, und den zweiten, weil fie viel 


Aehnuchkeit mit der Raufleler hat, erhalten. Sie iſt 


— groß, etwas laͤnglich, bauchigt, und läuft - 


gegen den Stiel fpigig au; um das Auge abet, welches 

nicht tief innen fige, iſt fie etwas gelblich. Ihre Schale 
ift glatt, und, wenn fie reif geworben, grüulichgelb, art 
der einen Seite abet dunkelroth, und vielmabls, hier 
und da, dunkelbraun oder ſchwarz gefledt. Ihr Fleiſch 
tft etwas derb und koͤrnicht —8 ſaftig, und von lieb⸗ 
lichem, zuckerſuͤßen, —* 


ſamhaften Geſchmack, wenn 
da4 | fie 





| 


2 Bin: Baum: 
- "fe in gutein Soden waͤchſet. Sle reift nach ber Mitte des 
Auguſts, und mie, wenn fie noch gruͤulich iſt, weggegeſ⸗ 


fer werden; denn wenn ſie gelb wird, vergehet ihr Saft 
und ihr Muscateller Geſchmack, und ihr gutes Fleiſch 


“wird abgeſchmackt. Um den Krips!hat fie, wie alle Mis⸗ 


: eateller, etwas Steine. - Man mus fie‘ nicht- mit der 
Muſeat fleuri verwechſeln, welchet fit, dem erſten Ans 
‚ "Sehen nach, ſonderlich was die Farbe betrifft, ziemlich 


"gleicher. Der Baum hat ein fhönes ftarkes Gewaͤchs 


- und trägt reichlich, 


20. LaPoire d’orüf, Poire.oväle, die Eierbirn. “Eine 


’ mittelmäßig große Diet, son länglichrunder Form, wie 


Fein Ei, woher fie auch ihren Nahmen hat. Ihr Stid 


iſt von mittelimäßiger Lange, und Das. Auge: wenig oder 
"nicht tief, Ihre Schale ift glatt ‚ manchmahl auch an 
"der Sonnenſeite etwas bloß braunroch, oder geftreift. 
Ihr Fleiſch if etwas zartförniche, doch aber mild, fehniel- 
zend und faftig, von fehr Tieblichen, angenehmen und 
gen iſt. Sie reift zu Ende des Auguſts, und mird nicht 
A leicht teig, ſondern dauert 3 bis 4 Wochen. Sie 
"kommt urſpruͤnglich aus der Schmeig, und wird fonder« 
lich in Baſel Häufig gefunden. Der Baum iſt von gu⸗ 
tem, ftarfen Gewächs, wird groß, und ift fehr tragbar. 
21T. ‚Cuifle- Madame grande, Poire de Rives, Poire.de 
“ Fufte, Cuißmadam, Frauenſchenkel, Pyrus fructu 
medio longifhimo fplendente, partim & viridi flaves- 
cente, "partim obfcure rubro, æſtivo DVHAM. 

- Einige nennen fie fälfchlich Jargonelle. Sie iſt der 
Beurr& gris im Fleiſche, Safte und Geſchmack faft durch⸗ 
gehende gleich, nur daß fie frühzeitiger hervorfommt, 
auch fruͤhzeitiger vergehet. Iſt fonft eine ziemlich große 
Birn, von etwas länglicher Form, und gegen den Stiel 
zu, weldyer-lang iſt, wird fie pyramidenfoͤrmig⸗ fpigig, 
ohne einen Baud) zu machen. Ihre Schale ift did, 
von Farbe ziemlich grünlichgelb, und bräunlich gefledt; 
nn Ä an 


— 
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etwas biſamhaften Geſchmack, welcher dieſer Sorte. ei⸗ 


I) 


Dim um 42. 


- der Sonnenfeite aber ift Re dunkelbbraunroth, und 
"rabel mit.groben hellbraunen Tuͤpfſein beſprengt. Sie 
kommt au Farbe und Form der Rouffeler. ſehr gleich, 
m aber größer, Ihr Fteiſch iſt etwas derb und für. 
« wicht, doch aber mio genug, voll Safts, und von fehr 
„"tieblichem; etwas biſauchaften Geſchmack fo daß fie eine 
‚von.benbeften Sammrrbienen zu ihrer Zeic iſt. Sie wird 
gegen Ende des Auguſts eff, und Dauert 8 bis 14 Tage. 
. Det: Ban hat ein feines Gewaͤchs; er tage nicht fruͤh, 
“wenn ur · aber etwas zu Jehren gefonnnen, bringt er 
reichlich Feuchte. B 
22. .L’ Amir roux, Amiret roux, Adıniret zoux, fe gros 
N * Qigsamier, Oignonnet mafque, Roi d’&te,; Roi roux, 
. Pdire de Chypre, Mouille bouche ober Cöule foif, | 
. . "Biegroße Zwiebelbien, der Sommerkönig, das 
braune Wunder, die Cyperban, Junkernbirn. 
Iſt mittelmaͤßig groß, rund, umd um das Auge, fo nicht 
eief iſt, etwas platt; wach dem Stiel zu, welcher kurz, 
nund ziemlich dick ift, wird ie ein wenig dünner. Ihre 
Schale iſt glatt, von Farbe größtentheile roth, ober 
braunroch, und an der Seite, weiche nicht gegen bie 
‚SBSonme gefehrr ift, etwas grün ober grnuch gelb, auth 
| manchmahl hin und wieder ſchwarz, oder ſchwarzbraun 
. gefletkt.. Ihr Fleiſch iſt derb und koͤrnicht, Doch aber - 
wol Safts, und von angenehmen, fäßen, etwas bifam« 
haften Geſchmack. Sie deiſt zu Ende des Augufls, und 
dauert 14 Tage bis 3 Boden. Der Baum treibt ſchoͤ⸗ 
nes ſtarkes Holz, und iſt, wenn er etwas zu Jahren ge⸗ 
kommen,; ſehr tragbar. 
23. Archidue d’ere, der Sommerherzog. Viele hal⸗ 
ten dieſe mit der vorigen fuͤr Eine Fade. ; allein, fie find 
wirklich in allen Thetlen fehe unterſchieden. Dieſes ift 
eine große, runde, und gelblich⸗ graue Frucht, vr 
Scyale-ungemein fein und zart if. Ihr Fleiſch i 
ſchmelzend, und hat vielen angenehmen Saft, und br 
« ven Föftlichen Geſchned. * wird an einigen Dieter | 
et 
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der Timpling genanut. Der Baum trägt ungemein 
“gut, und die Frucht wird in der Mitte des Auguſis reif. 
24. La Poire royale, Mufcar d’ AGut, Robine und Poire 
d Averat, die Averatbirn, Auguſtmuscateller, 
Aön:gebien. Leztern Rahmen hat dieſe Birn ver⸗ 
muthlich ihrer anſehnlichen Groͤße zu danken. Der 
Baum dat an Syolz und Laub einen gar ſchoͤnen Wachs⸗ 
. tam.. Er wählt ſchnurgerade in.die Höhe, hat lauter 
geſunde Zweige, die ftarf nem Mooſe befreit, und fo 
- glatt. find,. als wenn fie mit Fleiß polirt waren. Cine 
Unars hat er mit vielen Birnbäumen gemein, daß er 


‚nehmlid) fpät anfängt Früchte zu bringen; deun nam. 


‚mus mohl 10 Jahre warten, ehe ex er folhe nurzeige. Das- _ 


mit gehet es fo zu: Ein oder zwei Zweige tragen Fruͤchte, 
die ubrigen Zweige haben nichts; nad) ein.paar Jehren 
- , werden wieder ein paar Zweige fra gbar, da die andern 
- noch immer ledig bleiben; dieſes geht immter fo fort, und 
es waͤhret mohl 25 Jahre, che alle Zweige ˖ fruchtbar 
: werden. Alsdenn aber fdhläge .er nie ie fehl, uud bleibt 
immer ein guter Baum. Diefe wunderbare fpäte Frucht⸗ 
tragung rührt vermuthlich von feinem Wachs cum 
her, indem er alle ſeine Kraͤfte und anwendet, an⸗ 
ſehnlich Holz zu belommen. Seine Jahresſchoſſe ſind un- 
gemein dick und lang, graugruͤn, auch hin und wieder mit 
Puncten beſtreuet. Die Augen-oder Knoſpen find laug 
und ſpitz, etwas vom Reiſe abſtehend, und haben gut 
hervorſtehende Augenhalter. Die Blaͤtter find 23 Zell 
- lang, und 25 breit, an der Spige etwas ftumpf. Der 
Blaͤtterrand ift wenig ausgezadt; an einigen ift die 
- Kante gan glatt. Die Adern find weißlicht, und wohl. 
zu fehen. Der Stiel ift 13 Zoll lang. Die Bluͤhte ift 
von auffererdentlicher Größe, hat oft 3 Zoll im Durch⸗ 
ſchnitt, und die Blumenblätter haben eine Länge von 
3 Zoll, von Geſtallt wie eine Maurerkelle, und find nur 


wenig ausgehoͤhlt. „Die Grade gehört zu den Bir⸗ 
ven 


S 
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nen erſter Größe Sie iſt gewoͤhntich 35 bie:4 Zoll 
lang, und 25 bis 3 Zoll dick. Beim Bluͤhtange, wel⸗ 
ches mit dem Rande des Kopfsfaft gerade iſt, wird ſie 

nur ein wenig dünner, als in Der Mitte; von der Mitte 
a Pu Pi Ne —— — Wo fie am it. 

en ift, bat fie bisweilen e Echoͤhungen um - 
Khmeifngen, Welches fie im Durchſchnitt nicht recht 


circulrund mache. Der Stiel iſt 2 bis 23 Zoll lang, 


und etwas krumm. Die Schale ifi glatt und fein, von 
hellgruͤner Sarbe, mit vielen Eleinen grauen Puncten 
» belegt, und auf der Sonnenfeite roͤthlich. In der Reife 
wird fie gelb. Das Fieiſch iſt weiß, brüd)ig und ſchr 
« mürbe. Der Saft ift in Menge vorhanden, von.unge- ' 
meiner und angenehmer Suͤßigkeit, wie Honig. Die 
Kerne find, in Proportion der Birnen, eben nicht groß, 
und das weiche Gehoaͤuſe faſſet deren gar wenige in fich.: 
Ihre Zeitigung und Reife ift am Ende des Auguſis, 
„oder Im Anfange des September. Wartet man mit 
dem Abnehmen länger, fo wird fie überweich. Viele 
kann man ſogleich vom Baume efien, oder fie werten 
. nad) rin paar Tagen eßbar. Zum Baden ift fie ganz 
vortrefflich, gefchält oder ungeſchaͤltz und die Bratbir⸗ 
nen Davon find dergeftalit fÜR, Daß fie aud) die Spriſen, 
damit fie gefoche werden, füß machen. In der Wirth⸗ 
ſchaft hat fie zu diefem Gebrauche ihres gleichen nicht. 
25. Citron des Carmes, $t. Madeleine Imperatricr, 
. die Carmeliter⸗Citronenbirn, Aaiferinn, Mag⸗ 


dalenenbirn. Pyrus fructu medio turbinato, viridi 


citrino, eſtivo DVHAM. ft eine mittelmäßig große 
Birn, von furzer rundlicher Form; am Auge ein wenig 

platt; nach dem Stiel wird ſie etwas ſpitzig. Ihre 

Schale iſt ſehr glatt, von bloſſer gelblichgruͤner Farbe. 
Ihr Fleiſch iſt mild, ſchmelzend, ſaftig und von ſehr lieb⸗ 
lichem Geſchmack, wenn fie nicht zur Unzeitq gepfluͤcke 
wird; ſonſt wird fie gar leicht überreif, und ſedann meh" 
Bu rn 7 \ 
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fg und unſchmackhaft; daher man ſle gerade zu der Zeit 
pfluͤcken mus, wenn ihre gruͤne Farbe werden 


u anfängt, und das Fleiſch dem Daumen nachgiebt. Sie 


—wird im Auguſt reif, und dauert bis in den October. 


Dee Baum hat ein gutes Gewaͤchs, umd trägt fehr ſtark, 


weshalb er. öfters: nicht groß wird 


26. Epargne, Beau Prefent, Saint Samfon, große Srüb- 


Bien. Iſt eine große längliche Birn, von etwas un» 


‚gleicher, fchiefer Form, mit einem langen Stiel. Wenn 


fie veif iſt, hat fie eine rorhe Farbe; am der einen Seite 


: aber ift fie manchmahl gruͤnlich · gelb. Ihr Fleiſch iſt 


derb, ſaftig genug, und manchmahl etwas ſauern Ge⸗ 


ſchmacks. Sie wird daher mehr ihrer Schönheit, als 
des Geſchmacks wegen, geachtet. Sie wird zu Ende des 
‚ Augufts reif, und dauert 2 bis 3 Wochen. 


27. Gros Blanquet, Grofle Blanquerte, "Muferte d’An- 
Ä Ar die Sackpfeife von Anjon. Iſt die größte 


baeitige Sommeebirn, von Purzrunder Form; nach 


dem Stiele zu, melcher ganz kurz und dick ift, wird ſie 


etwas dünner. Das Auge ift etwas tief innen, fo wie 


auch insgemein ber Stiel. Ihre Schale ift glatt, umd, 


wenn fie reif geworden, gelb, zuweilen auch, doch feiten, 


„au der Sonnenſeite etwas blaßroch. Ihr Fleiſch iſt ete 


28- 
tiole, thekerbirn, Bonchretienbirn, Canelle, 
Malvaſterbirn. Pyrus fructu magno pyramidato- 
obtuſo, paululum encurbitato, glabro, flavo, æſtivo 


- was weich, jedoch mild, faftig, und von angenehmen 


zuderhaften Geſchmack, wenn fie nicht ſchon gar zu reif 


\. 


iſt. Man mus-fie vom Baum nehmen, wenn fie noch 


. grün ift, ſonſt wird fie unter den Händen gelb und teig. 
Sie ift gegen Ende des Auguſts reif, und dauert etwa 


24 Tage. 
Bon -chretien d’&r€, Gratiole d'été, Brabantfe Gra- 


DVHAM. Iſt eine fehr große Birn, von etwas laͤng⸗ 
licher und hoͤckerichter Form. Ihr Auge ift tief drinnen, 


und der Stiel ziemlich lang. Ihre Schale iſt glatt, und, 


, wenn 


Bin: Baum. I 
.. ‚wenn ſie reif geworden, won blaßgelber Farbe, ander 
Sonnenfeite ekeraud öfters etwas roͤthlich, und zuweilen 
hier und da ſchwarzgefleckt. hr Fleiſch iſt nicht derb, auch 
nicht leicht ſchmeſgend, aber mild genug, voll Safts, 
amd, wenn ſie gecht reif iſt, von zuckerſuͤßen, feinen, 
gewuͤrzhaften Geſchmack, eben als ob fie mit Zucker und 
SGewuͤrz eingemacht wäre. Sie befomme aber dirfen 
Geſchmack nicht in jedem Boben und Ort, fondernfafl nur 
allein in einer fruchtbaren, fandigen oder kiefigen Erde, 
fonderlic) aber in einem mit Schute vermiſchten Boden ; 
auch wächft fie am beften hinter deu Haͤuſern, in Staͤd⸗ 
ten. Der Baum. hat wenig Laub; feine Blätter find 
flach, und am Rande gewoͤllt. Er treibt wacker Holz, 
welches aber krumm unter einander waͤchſt. Wenn er 
zu Jahren kommt, trägt er ſehr wohl. 
29. Citron.de Sirene. Er eine Birn von mittelmäßiger 
Größe, von. etwas länglicher Sorm, und gegen deu 
Stiel zu wird fie dünner, Ihre Schale ift glatt, wenn , 
fie veif geworden, citronengelb, und mit feinen braunen 
Tüpfelchen beſprengt. Ihr Fleiſch iſt mild, derb und 

- faftig genug ; von ziemlich lieblichem, “aber nicht hach⸗ 


feinem, Geſchmack; überdem. wird fie auch, wennfie _- 


etwas überreif geworden, fogkid) meblig. Sie iſt 
eine der erften reifen Sommerbienen , indem fie insge- 
mein mit der Eleinen Muscatellerbien zurgleicher Zeit 
kommt. Der Baum bat ein gutes Gewaͤchs, und 
träge ſtark. Ä 

30. DeMonDieu. ft eine ſchoͤne gelbrothe faftige ‘Bien. 
Der Baum trägt häufig, und die Srucht wird nach und 
nach aufdemmfelbenreif. Sie erfordert einen gewiſſen Grad 
der Wärme, die in Deutichland nicht alle Sommer 
kommt, daher fie in gewillen jahren nicht völlig reif 
wird. Darneben [cheint fie aud) eine gewiſſe Abwechſe⸗ 
kung dieſes Grades zu verlangen, die in Deutfchland 
merflicher, als in Frankteich, vorfelle Ihre Fruchtbar⸗ 
keit ift zu. bewundern, und foll auch die Saerenhen zu 
rem 
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ihrem Nahmen gegeben haben. Denn, als fie der Koͤ— 
nig don Frankreich zum erſtenmahl geſehen, und mehr 
Fruͤchte als Blaͤtter am Baume gefunden, iſt ihin das 


Bewunderungswort: Mon Dieu! in den Mund gekom⸗ 


men. Da fie num noch keinen eigenen Naͤhmen gehabt, 
hat ihr der Gärtner dieſen beigelegt. Sie ift von mitt⸗ 
lerer Groͤße, die Geſtallt fehr regelmäßig, und wohl ge- 
- formt; und bie Farbe lieblich, gelb und roth. Der 


+ Baum fängt zeitig-an zu tragen, und vielfältig anden 


-  Spißen der Zweige; daher ſich ein Gärtner, der fie am 

- Spalier finder, mit Befchneiden in Acht nehmen, und 

tieber folange warten mus, bis er die Bluͤthaugen mit 
Geœwißheit unterſcheiden Fan. 


31. L’Epine d'été, der Sommerdorn. - Eine große 


fange Frucht, mit einer glatten grünen Schafe. Ihr 
= Steifch zerfließt, und ift etwas aromatifch. .. Sie wird 
- ungefähr zu-Anfang des Septembers reif. | 
32. Orange Tulipe, '* Eine große runde Bien, welche 
- an dee Sonnenfeite fehr roch, an der andern aber grün« 
lich, iſt. Ihr Fleiſch iſt etwas fleinige, und nur halb 
bruͤchig, hat aber dennoch einen ſehr angenehmen de _ 
ſchmack. Sie wird ungefähr mit der vorigen reif. 
83. Orange mufquee d’ere, Orange commune, Orange 
petite, Orange ronde, Orange grife, Orange verg, 
Iſt eine mittelmäßig große Birn, insgemein rund, fel- 
ten aber etwas, und öfters gar nicht laͤnglich. Das 
Auge fißt.gar nicht tief innen, und der Stiel ift kurz. 


j Ihre Schafe ift ein wenig rauh, und wenn fie zu An⸗ 


: fange.des Sept. reif geworden, gelbfihgrün, auch an 


der Sonmenfeite Ducchgehends viel braunrörhlich; öfters 


* aber Hat fie auch hier und da ſchwarze oder braunſchwar⸗ 
ze Stechen. Ihr Fleiſch ift derb, faftig,; und von 
ſtark bifamhaftig, ziemlich angenehmen Gefchmade.. 


Sie dauert 24 bis 30 Tage. Der Baum hat ein gutes . 


Gewaͤchs, und träge ſtark, wenn er etwas zu Jahren 
gekommen. ne 
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. Chair 3 Dame ; (Einige ſchreiben Chere Adame) 
Chair à Fille, Poire de Prince,d’&r6, Rouſſelet d’Anjou, 


Milan rond, Maderabirn, Pyrus fru&tu medio py- 
riformi, hinc melino, inde dilutius rubente, sftivo 


' DVHAM. Iſt eine. Bien von mittelmäßiger Groͤße, 


etwas längfich, aber nach dem Stiel zu wird fiefehr duͤnn; 
um das Auge, welches nicht tief innen ſitzt, ift fie etwas 
platt. Ihre Schale ift glatt, und, wenn fie reif ges 
worden, gelblich, an der einen Seite aber ſchoͤn roch. 
Sie kommt, der Größe, Form und Farbe nach, mit 
berRouffeler fehr überein. Ihr Fleiſch ift mild, etwas 
koͤrnigt, faftig, und von fehr Hieblichem angenehmen 
Geſchmack. Sie reift zu Anfange des Sept. und dau⸗ 


ert nur 14 Tage. Ber Baum trägt ſtark, und hat ein 


feines Gewaͤchs. 


35, PetitBlanquerte, Poire A la are Die Peine Btan 


kette, fruͤhe Zuckerbirn, 


onigbirn, Perlbirn. 
Pyrus fructu minimo, elenchi forma, glubro, ex albi- 
do flavescente, flivoDVHAM. Iſt eine kleine Birn, 
etwas laͤnglich, und faſt eirund, um das Auge aber, 


welches nicht tief innen ſteckt, etwas platt. Der Stiel 


iſt kurz, und nach Proportion der Frucht ziemlich dick. 
Ihre Schale iſt glatt, gelblich, und meiſtens gruͤn. 


Ihr Fleiſch iſt koͤrnicht, doch mild und faftig, und von 


fehr lieblichem Geſchmack. Sie wird zu Anfange des 


3 


einer proportionirlichen Birn, wird zu Stange | * 


Sept. reif, und dauert 2 bis 3 Wochen. 


6. ‚Double Reuret freir, Englifche Röniginn. Diefer 


Baum hat vor allen andern Birnbäumen das Befondere, 
daß. er zweimahl im “jahre bluͤhet, und- reife Früchte 
bringet. Wenn die erſte Bluͤhte, wie fonft gewöhnlich, 
aus ordentlichem Trageholz zum Vorſchein gefommen, 
abgefallen und angefegt, fo kommt die andere auf der 


Spitze der Schöffinge, die im Frühjahr getrieben, auf 


eben den Zweigen, (aber nicht auf Tragehol;) zum Bor: 
fein, und feget an. Die erfte Frucht hat die Form 
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Sept. reif, dauert aber nicht lange, unb iſt non recht 
gutem, derben, Förnichten und milden Steifh, rn reichli⸗ 
chen Saft, und delicaten Geſchmack. Die andere 
Frucht folge im Detober, ift ziemlich groß, von etwas 
laͤnglicher bauchigter Form, wie eine Önrfe; nach dem 
.. Stiel zu wird fie etwas duͤnner, Jäuft aber nicht frißig 
zu. Ihr Auge ift nicht tief, und ihr Stiel mittelmaͤ⸗ 
fig fang; jedody fallen die Früchte an dem nehmlichen 
Daum theils kuͤrzer, theils länger, aus. Wenn fie reif 
geworben, hat fie eine glatte eitronengeibe Schale, welche 

re getüpfelt, und auch wohl hier und da 
ci I 


37. Bergamote d'automne, Herbſtber — Py- 
‚rus fructü magno rurbinato - compre parım fla- 
vescente, partim dilute rufescente, autumaali DVHAM. 

. Die Jahrestriebe find kurz, fehr di, von hellgrauer 

. mit Gruͤn vermifchter Farbe, mit febr Heinen Puncten 
beftreuer, und mic feinee Wolle überzogen, Selten 

kann man mehr als ı Pfropfreis davon machen. Die 
Augen find dick, rund, lang, fehr fpis, und vom Zwei⸗ 
ge weit abfichend. Ihre Träger find faft ganz plate 
‚und eben. Die Blätter find 3 Zoll lang, und über.ız 
Zoll breit, weißgruͤn, mit feinem Schimmel überzogen. 
Die Auszasfung ift faft unmerflih. Der Rand kruͤm⸗/ 
met und minder fih, und macht eine Schlaugentinie. 
Der Stiel ift $, an mittelmäßigen Blättern aber 2 Zoll, 
long. Die Blühte hat etwas über 1 Zoll im Durch⸗ 
meffer, und ift wohl. ‚geiffner. Die Blumenblätter find 
länglid), fat ganz eben und platt. Die Frucht iſt did, 
beim: Bluͤhtauge gedruͤckt, wie eine platte Kugel. Sie 


- hatzz Zoll im Durdmeffer, und ift faft eben fo vo 


bisweilen geößer,. bisweilen Feiner, nachdem das Erd» 
reich ift, oder darnach der Baum vol fißt, Jedoch 
ſind die kleinen Stuͤcke von eben ſolcher Guͤte, als die 
großen. Steht der Baum in ſandigtem oder ſehr duͤr⸗ 
rem m Erdreiche, ſo finden fid) „oft Steine im Der —* — 
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Das Bluͤhtauge /iſt Flein, und ſitzt in einer / glaͤtten Ders 
tiefung. Bisweilen iſt das Auge feiner Ausſchnitte, 
oder. der 5 dicken Kelchblaͤtter, ſchon beraubt. Der ziem⸗ 
lich dicke Stiel, welcher nicht viel über 4 Zoll lang iſt, 
fißt gleichfalls in’ einer Fleinen Vertiefung oder Grube, 
‚Die Schale ift grob, und etwob rau, von Farbe grün, 
mit grünen Stippen beworfen. Ste wird in der Reife 
. gets. An der Sonnenfeite ift fie roh. Das Fleiſch ift 
:  butterhaft und fehmelzend. . Der Saft iſt lieblich, zuk 
ferfüß,, von gewürshaften, weinfäuerlichen und ſehr 
i Geſchmack. Die Kerne ſinde hellbraun, 
von gehoͤriger Dicke, laͤnglich, und am Ende ſehr ſpitz. 
Die Zeit ihrer Reife iſt im Oct. Nov. und noch ſpaͤter; 
ſie mus aber fchon im halben September, vom Baune 
‚genommen werden, fonft wird fie zubald teigigt. -Die- 
ſe Birn liebt, um recht ſchmackhaft zu werden, einen 
guten fandigen, und keinen naffen Boden; auch ſind 
‘Die grünen insgemein die beften, und bie roͤthlichen öf- 
ters unſchmackhaft, indem fie insgemein von einem naſ⸗ 
; fen oder Balten Boden roch werben. ae 
:38. Orange rouge d’ere, Orange d’ecarlare, Muſquẽ 
d’etE rouge, rothe Orangebirn. Eine vortreffliche 
Birn von Anfehen und Geſtallt; an der einen Seite fehr 
>: Belfeorh, wie Corallen, und viel fchöner, als die grüne 


— Orange, von ſanftem Fleiſch, ohne Stein, von gutem 


Saft und Geſchmack. Die Schale kommt einer Citro⸗ 
uernſchale faſt bei. Sie wird in der Mitte des Sept. reif, 
. - and Dauert nicht äber 24 Tage. | 
‘39. Peire de Demoifelle, Poire de vigne, la longe 
“ Queu d’Anjou, Jungfernbirn. Eine ſchoͤne Tängliche 
. und große Sruche, deren Schale fehr fein und glatt, art 
der Sonnenfeite unvergleichlich dunkelgelb und roth, an 
‚ ber andern aber grünlichgelb, iſt. Ihr Stiel ift ziemlich 
lang und ſtark. Ihr Fleiſch iſt weder zu weich, noch 
. zu hast, und voll von angenehmen, etwas Muskus⸗ 
artigen Saft. und. Geſchmack. Sie wird in der Mitte 
Or. Enc. V Th \ Ce, Des 


f te 








434 Bin: Bam. | 
des Seyt. reif, und hält ſich bis 4 Wochen. Der 
Baum trägt eben nicht fleißig, die Feucht aber waͤchſt 


deſto fhöner und größer. 
40. Blanquerte à longue quene, Sucr&e blanche dies, 





veſt, aber voll Safts, . zu 
Geſchmacke. Der Baum hat ein fhönes ſtarkes Ge⸗ 
waͤchs, und ift fehe tragbar. Sie wird um die Mitte 
des Sept. reif, hält fich aber nicht über 14 Tage. Man 
verfpeifet fie alfo am beften, wenn fie nur gelb wird, und 

-» noch etwas härtlic) ift. 

41. L’Azerolier Poirler, die Hambuttenbirn, Laze⸗ 
£olenbien, oder Miſpelbirn. Pyrus Polwilleriana 
1 B. hiſt. I, 59. Pyrus (irregularıs) foliis ovaris, acute 
erratis, floribus cymoßs. Herr v. Muͤnchhauſen 
giebt im 3 Th. des Sausvarers, ©. 333, zuerft von 
Diefee Birnart eine vollftändige Beſchreibung, und 
Duͤhamel hat fie im Trait€ des arbres fruitiers, TH. I, 
©. 327, unter andern Azarolen angezeigt. Der Stamm 
und das Holz gleichen dem Apfelholze. Er treibt wenige, 
Eurze und ziemlich ftarfe Hefte. Die äußere Rinde ift 
braun, glatt, und am jungen Holze etwas wollig. i 
Knoſpen find rörhlich, und kommen denen von den Miſ⸗ 
pen nahe. Die Blätter find groß, 5 Zoll lang, und 
3 Zoll breit, oval, am Rande mit feharfen, langen, um: 

vordentlich gezahnten, ſaͤgenfoͤrmigen Einſchnitten verfe- 
hen, auf der obern Flaͤche dunkelgruͤn und glaͤnzend, auf 
der untern aber mit einem weißen wolligen Weſen uͤber⸗ 
zogen. Die ebenfalls wolligen Stiele haben 1 Zoll Länge. 
Sie find dem Apfelfaube fehr ähnlich, nur mehrencheils 
wie eine Rinne oder Beutel gefaltet, und kommen aus 

ihren Kuofpen buͤſchelweiſe hervor. Die Dune er⸗ 
inen 
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ſcſcheinen aus den ſchon in dem Jahre vorher gebildeten 
RKnoſpen buͤſchelweiſe, wie die übrigen Birnblumen, an 
äftigen in Gabeln getheilten Stielen. Die Blührblärter 
figen am Anfange der Stiefe, und find beinahe F Zofl 
‘ Iang, ſchmal, fadenaͤhnlich und wollig; fie fällen in der 
.Folge ab. Die Blumendecke ift, wie an den Birnen, 
einblättrig, fünffach getheilt, in den Einſchnitten ausges 
hoͤhlt, und nicht abfallend. Aeuſſerlich ift fiemit denen, 
ı Zoll langen, Stielen zugleich mit weißer Wolle reich» 
fich übersogen. Die Blume hat 5 länglid) ovale dus» 
:  gehöhlte weiße Blätter, welche zwiſchey den Einſchnit⸗ 
ten der Blumendecke heraus oachen, Zwang duͤnne 
pfriemenförmige Staubfaͤden gehen/ aus dem Grunde 
der Blumendecke, find Eürzer, als die Blumenblätter, 
übergebogen, und mit. fänglichen, in die Hoͤhe gerichtee 
ten, zweifurchigen gelben Staubbeuteln verfehen. : Die 
- Frucht wird.im September reif. Sie ift Tänglich, nnd 
faſt oval wie eine Birn geftafltet, oben rund und platt, 
und nach dem Stiele hin zugeſpitzt. In Abficht ihrer 
- Größe fallen fie noch Fleiner, als die Eleinen Muscatel⸗ 
lerbirnen, aus; und die Auffere Schale iſt glart, auf der 
Sommerſeite roth, fonft aber gelbröthlich. Das Auge iſt 
- Mein. Das Zleifch ift getblich, mehlige, mit vielen Steinen 
zerfehen, vonfüßen, nichterhabenen Sefchmade. In der 
Mitte deſſelben finden ſich 4 bis 5 häutige Höhlen, in 
Deren jeder 2 längliche ſchwarzbraune Kerne, wie bei den 
. Birnen geftalltet, liegen. Die Fortpflanzung der Bäume 
geſchieht durch Das Pfropfen auf Birn- und Weißdorn- 
Stämme. Sie wachſen ziemlid) indie Höhe, hochſtaͤm⸗ 
mige Bäume aber wollen nicht tragen, und man mus 
“ fie daher am Spalier oder als Zwergbaͤume ziehen. Uns 
fere Winter vertragen fie gut, und empfehlen ſich mehr 
ihrer Seltenheit wegen, und meil fie gleichfam das Mite 
tel zroifchen den Birnen, Weißdorn und Mifpeln find, 

- als wegen des Nutzens. 0 


ea a. 
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43. Beurr&blanc, Poire Monlieur, Poire & ceourte queus, 
. Poire St. Michel, Poire de neige, la bonne Ente, Ci- 
tron de Septembre, Carlisle, Valencia, Die weiße _ 
Butterbirn, Serbftcieronenbirn, St. Michaelis⸗ 
Bien, Schneebirn. Der Baum ift von ungemein 
lebhaften -Anfehen, waͤchſt fehr hoch, gerade, holyeich. 
Die Früchte deſſelben werden von den Winden nicht 
leicht abgeworfen, und diefe bringt er meift alle Jahre in 
- Menge, weil feine Sruchtbarfeit mit feinen übrigen 
Tugenden übereinteifft. Es ift alfo rachfam, ihn hoch⸗ 
flämmig zu ziehen. Er trägt bald, glei) im dritten 
oder vierten “gahr nach dem Pfropfen, und ift es ihm 
gleich, ob man ihn auf Kern oder Quittenftämme 
pfropfe. Man kann alles aus ihm ziehen. Am Gelän- 
Der ſteht er ſchoͤn, und beffeidet eine Wand,. wie fein 
‚anderer Baum. Zu Pyramiden ſchickt er fi) ganz un« 

> vergleichlich, wie auch zu allen andern Geſtallten. Sei⸗ 
ne Jahrsſchoſſe find dick und ſtark, bei jedem Kuoten 
» oder Auge etwas gebogen, doch nicht fo ftarf, wie an 
der nachher zu befchreibendeni grauen Butterbien, von 
Farbe hellgrau auf Kernflämmen, roth aber auf Quit⸗ 
tenſtaͤmme gepfropft, nebft einigen grünen Flecken uns 
ter den Augen hin und wieder getüpfelt. Die Augen 
oder Knofpen find rund, kurz, ſpitz, am Fuße dick, und 
fteheu vom Zweige ab, Die Augenträger find ſehr dick 
und erhaben. Die Blätter find groß und fchön, hell⸗ 
grün, 33 Zolllang, 2% Zell breit, ordentlich ausge⸗ 
zackt, aber nicht tief. Die von mittlerer Größe find ſehr 
fein ausgesackt, Sie winden ſich etwas unterwerts, und 
find am Ende ungemein fpis, daß auch einige ben Wei⸗ 
denblättern fehr ahnlich fehen. ‘Der Stiel it faſt ı 4 
Zoll lang. Die Blühre hat über 15 Zoll tin Durch⸗ 
fhnite. Die Blumenblärter find laͤnglich, und wie ein 
Löffel ausgehöhle. Die Frucht iſt fehr dick, indem fie 
wohl.3 Zoll hoch, und im Durchmeffer eben ſo breic iſt. 
Gewöhnlich aber ift fie ein wenig höher, als beein De 
0 Ä alle 
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Geſtallt kommt der runden am nächften, Da⸗ Bluͤhe⸗ 
Auge iſt klein, und hat ſeinen Sitz in einer eben nicht 


breiten und tiefen Hoͤle. Der Stiel iſt ſehr dick, nur | 


3 Zolllang, und fige mitten in einer engen Bertiefung, 
deren Rand öfters mit Erhöhungen und Falten befeßt 
ift, welche ziemlich tief find. Bisweilen hat diefe Birn 

. sine etwas virlängerte Geſtallt. Am, dichten ift fie ge 
‚gen das Blührauge, ungefähr um ben zten Theil ihrer 
Länge. Die beiden andern Dritcheile werden gegen den 
Stiel zu immer dünner, dergeftallt, daß fie da, wo fie 

am duͤnneſten ift, nur etwas uber ı Zoll im Dürchfchnite 
‚bat. Die Schale iſt grünlich, und wird im Meifen ei⸗ 
‚ tronengelb. Diejenige Seite „ welche gegen die Sonne 
gekehrt geweſen, ift fchön lebhaft varh. Das Bleifhift 


fehr butterhaft, und ungemein parfuͤmirt in trocknen Jah 


ren, wenn man fie nur nicht hat überreif werden. lagen, 
Iſt aber der Sommer naß, ſo ift fie fchlecht, und hat 
auſſer ihrer Schmalzigfeit eben nichts angenehmes bei 
ſich. Der Saft ift suckerfüß ‚, bisweilen ſehr erhaben, 
von gemürzhaften Geruch· ¶ Ihre Kerne find niche alle 
von einerlei Größe und Geftallt, indem einige breit, an . 
dere lang find. Ihre Reife it im October. Sie font . 
zwar zugleich mit ber Beurr& gris, dauert jedoch einige . 
. Wochen löuger. Man mus fie nie nad) der beurre gris 
eſſen, ſonſt verliert fie alle Aunehmlichkeit, und ſchmeckt 
woͤſſerig. Es ift überhaupt fehr ſchwer, den .mahren _ 
Zeitpunct ihrer Güte ausfindig zu machen, ‚weil fiegar 
nicht dauerhaft ift, und gar zu geſchwind vergeher. 
‘43. Beurr& gris, oder. verd, Poire de Vendome, Graue 
oder geöme Butterbirn. Pyrus fructu maximo ovei- 
dali acuto cinereo (aut viridi.aut rubente) autumnali ' 
DVHAM. Der Baum ift unter allen Birnbäumen der 
unanſehnlichſte, man mag entweder fein Holz oder Blät- 
ter, oder Wachstum, betrachten. Hochſtaͤmmig wird - 
er nicht groß, fondern wächfemit ſchwachen niederhan- 
genden Zweigen. Die Rinde ift überall ungerade, wie 
.Ee 3, gebor⸗ 


nſt bei feinem Urfprunge etwas fleiſchig. 
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" geborflen; und wenn er alewirb, fo-ftirbt nach gerade 
. ein Zweig nach) dem andern ab. Jedoch iſt er von un⸗ 
: gemeiner Fruchtbarkeit, nimmt mit allerlei Land vorkieb, 


und läßt alles aus fich ziehen; auffer, daß er ſich nicht 


“ wohl zu Pyramiden ſchickt, indem er fchwach belaubet 
iſt. Er diene fonft zu allen Auslagen, fogar an bie 
Mitternachtſeite. Es ift ihm auch gleich, man pfeopfe 


— 


ihn auf Quitten⸗ oder Kernſtaͤmme. Seine Jahres⸗-⸗ 


Triebe ſind dick und lang, bei jedem Knoten oder Auge 

ſtark gebogen, mit ſehr kleinen Puncten getuͤpfelt, an 
der Sonnenſeite hellbraunroth, an der Schattenſeite wie 
mit einer grauen duͤnnen Haut uͤberzogen. Die Augen 


oder Knoſpen find unten am Fuße dick, etwas laͤnglich, 


. vom Zweige. abftehend, und werden von dicken Augen- 
Stuͤhen oder Knoſpenhaltern getragen. Die Blätter 
- ind groß, breit, umd gegen den Stiel etwas rund, um⸗ 


ordentlich und nicht gar tief ausgezackt. Der Rand win- 


- Det fich hin und her, und das gunze Blatt frümmee fich 
etwas unterwerts. Der -Stiel ift 13 Zoll lang. Die 
Länge der Blätter ift faſt 4 Zoll, und Die Breite 24 bie 
3 Zoll. Die Blühre haͤlt 15 im Durchmeſſer. Die Blu⸗ 
menblaͤtter find 5 Zolllang, 33. breit, und werden ge» 
en ben Kelch viel ſchmaͤler. Es giebt darunter viel 
s⸗ bis fiebenblätterige Blumen, da andere Birnblu⸗ 
‚men nur aus 5 Blättern beftehen. Die Frucht iſt ſehr 
dick, indem fie ofe 3 Zell im Durchfihnire hat, und 3% 
bis 4 Zoll Hoc) ift , ‘von efliptifcher oder verlängerten eis 


under und zugefpister Geſtallt. Sie wird allmählich ' 


" gegen den Stiel dünner, mofelbft fie fich mit einer Spike 
endiget, fo wie fie von der Mitte gegen das Bluͤhtauge 
gkichfalis duͤnner wird. Der ı bis 2 zei lange Stiel 

a8 Bluͤhtauge 
Hat feinen Sitz in einer glatten und weiten Hüte. Die 
Schale iſt ziemlich fein und glatt, obwohl nicht fo, wie 
an der Beurr& blanc; wen Farbe entweder grau oder 
grün, an der Sonnenfeite aber roch. Dieſer Unterſcheid 

j ' der 


Aeligfeis bringen grüne hervor. 


' 
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der Farbe verurſacht wicht eben 3’ Arten der Baurre gris, 
wie Einige wollen, als wenn es eine graue, grüne und ,. 
rothe Butterbirn gäbe; nein, es iſt eine einzige und eben. 


diefelbe Butterbirn, woran fich Die Farbe ändert, nach⸗ 
dem das Erdreich, ihr Stend,, Wartung und andere 
Umſtaͤnde befchaffen find. Junge und lebhafte Bäume, 
auch die, fo auf Kernftänme gepfeopft find, bringen ge» 
woͤhnlicherweiſe graue Früchte. Bäume auf Quitten 
Staͤnme gepfropft, von mittelmäßiger Kraft und Leb⸗ 
Ratte und ſchwache 
aͤume, ober die in einem fehr trocknen Lande ftehen 


und einen fehr warmen Stand haben , tragen rothe 


— 


Fruͤchte. Bisweilen bringt eben derſelbe Baum Fruͤchte 
von dreierlei Farben hervor, nachdem er etwa Zweige 


von verſchiedener Stärke und Mattigkeit hat, diefen 


mannigfaltigen Farben » Lnterfcheid an der Frucht ju- 


- wege zu bringen. ‘Das Sleifch ift weißgelb, fein, lecker⸗ 


haft, ſchmelzend und fehr burtechaft, ohne jemahls dem 
Zeigmerden untersogrfen zu feyn. Der Saft ift in gro« 


Gem Ueberfluß vorhanden, zucferfüß, und mit einer feis 


doch abmerfen, daß er bie zu Lande fein rechtes Vater⸗ 
RE 1 SE 


* und erhabenen angenehmen Saͤure vermiſcht. Die 
erne find ſchwarzbraun, eben nicht groß, laͤnglich und 


ſehr fpig. Ihre Zeitigung, da fie vom Baume genom⸗ 


men werden mus, iſt am Ende des Sept. oder im An⸗ 
fange des Octobers. Nach etwa 14 Tagen iſt ſie reif. 


Zu beklagen iſt es, daß alsdenn auch die Faͤulniß mie. 
ihr gar zu nahe zuſammengraͤnzet. Man mus fie daher 
balbd genäßen, oder zu einem andern beliebigen Gebraus 
. he beftimmen, Einige Stürfe kann man, um fie laͤn⸗ 
-. ger.aufzubeholten, auf dem Baume fißen laßen,. bis fie 


von felbft abfallen. Der Baum kommt zwar bei ung in 


°- feiner Jugend in einem jeden Erdreich gut fort, und if, 
nachdem er zur gehörigen Größe gediehen, (welches, 
- von der- Pfropfzeit an, wohl 18 bie 20 Jahre währe) - 


noch fruchtbar genug; allein, man kann es demfelben 


land 
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laand nicht Habe. Denn, er- wird nicht unr fehr oft von 
der unheilbaren Kranfheic Des Krebfes angefochten, fon» 
‚dern erlanget auch iberhaupt weder bie Groͤße, noch das 
Alter unferer einheimifchen Bitnbaͤume. Seine Früchte 
find dabei bein Abfallen, wenn ſtarke Winde wehen, all⸗ 
zuſehr unterworfen, Daher denn viele ancarhen, daß 
man die grauen Butterbirnbaͤume lieber zu niedrigen, 

als hohen, Stämmen ziehen ſole 

‚44. Rouſſelet de Rheims, Gros Roufleler, kommt grim 
im September vom Baum, und wirb im Liegen gelb. 
Das Fleifch ift mürb und bruͤchig, ‚hat etwas Matf, 
aber doch Saft genug, der auch ziemlich füß if. 
Quintinye fagt, daß fie ihre Reife eben fo, wie%ie 
Bergamotte, burch eine kleine Feuchtigkeit an der Schale 
zu erkennen giebt. Die beiten, größten und ſchmackhaf⸗ 
teften wachfen um Rheims, in Champagne, wo fie viel 

‚ gedörret und aud) in Zucker eingemacht und weit md 
beit verſendet wird. 
45. Poire d’Amiral, die Admiralbirn. Iſt eine ziem⸗ 
lich große Birk, Yon mehr pfarter, als langer For. 
Penn fie recht veif geworden, ift fie insgemein braun⸗ 
rörhlih, manchmahl auch wohl graulich. OIhr Fleisch‘ 
Hiſt mild, und, wenn fie in einem guten Boden waͤchſt, 
von / angenehmen Geſchmack. Der Baum hat ein gu - 
tes Gewaͤchs, und traͤgt ſehr wohl. | 

- 46. Ananachirn. {ft eine ziemlich große runde Birn. 
Ihre Schale ift glatt, und, wenn fie reif worden, gelb» . 
ih, auch grob dunfelgrün punctirt, und manchmahl, 
jedoch felten, hier und da braungeflecht, Ihr Fleiſch iſt 
derb, doch voll Safts, und fchmelgend, von angeneh⸗ 

men, etwas bifamhaften, Geſchmack. 

47. Wielonenbirn. Iſt eine mietelmäßige Birn, von 
laͤnglicher Form. Wenn fie reif ift, hat ihre Schale 
eine grünlichgelbe Farbe, wobei fie mehr oder weniger 
dunfelbraun, oder ſchwarz geflecke ift, daher fie ein 
ſchlechtes Anſehen hat. Ihr Fleiſch iſt ein wenig derb 
⸗ und 


* 
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und Phrnicht, auch ſafag und ſchmackhaft zeaug aber 
nicht · hochfein. 


48. Fondante de Breft, Beurre hatif, Beurre d Aut 


» ronde, Incormue cheneau, Franc röyel d’ ere, Gros 
Mcel d’ ee, Doppelte Seanzöfifbe Ca aneelbirn, iſt 
ſehr groß, Dog kurzer di Fbäuchiger Form, und. nad} 


dem Stiel, eicher kurz iſt, läuft fie kurzgeſpitzt zu. 


Ihre Scale ift glatt, dick, und, wenn fie reif ift, gelb» 


lich, mit bräunlichen Puncten, und manchmahl and) 


Fiecken. Zuweilen iſt fie auch rörhlic Ihr Fieiſch iſt 
etwas derb und aeg doch > mei, fafrig, und vonfehr - 


| angenehmen, tieblichen G 


1 


Die fogenammte Einfache Franzoͤſiſche Caneelbitn 


iſt von der vorigen nur dariun unterſchieden, daß fie et 


was kleiner ausfoͤllt. 


49. Poire fans peau d'été, Fleur de 835 Roufleet 


harif, die Birn obne Schale, die rübe Rouſſelet. 


Iſt eine mittelmäßig große Bien, von längticher, nicht 
: garbäschiger, Form. Ihr Stiel N dünn, und ziemlich 


lang. Ihre Schale ift fehr glatt und Dunn, wovon fie 
auch ihren Nehmen bekommen har. Von Farbe tft fie 


blaßgruͤnlich gelb, und vielmahl mit Heinen biaßzimmer 


farbigen Flecken beſetzt; manchmahl fälle fie auch am der 
Eonnenfeite etwas hellroͤthlich aus. Ihr Fleiſch iſt zart, 


etwas koͤrnicht, und voll angenehmen hochfeinen. Ge⸗· 


fihmads. Der Baum hatein gutes Gewaͤchs, und iſt nach 
feiner Art daduvch — daß die jungen ni 


nicht fi 


ER ‚ voll Safts, unb von fehe keb⸗ 
F —** fie iſt aber von kurzer Dauer. In⸗ 
nenher hat fie ein (ehr kleines Kernhaus, umd insge⸗ 
mc fc Kom, © wovon fie deun auch ihren Nah⸗ 
men | 

33: Mufcar fleuri, Mufcat à longue queue d’automne, 
die blühende Muſcate, Die Herbſtmuſcate mit dem 
langen Spiel. Iſt eine herrliche runde Bien, von 

mittelmäßiger Größe, deren Schale glatt; und größten« 

theils dunkel⸗ oder braumroch, an derjenigen Seite aber, 

. welche nicht gegen die Sonne „gefehre it, manchnuchl 
etwas Dem erſten Anſehen nach, kommt fie 

der Rouſſeline oder Rouſſelet ziemlich gleich; doch iſt 

ih Stiel viel länger. Ihr Fleiſch iſt ungemein zart und 
von angenehmen Geſchmack. Sie wird ungefähr in der 

- Mitte des Octobers reif. 

52. La Manfuerte. Eine Seuche, welche der Winter 
Bonchrerien ſowohl in Anſehung ber —* — als auch 
des Holzes und der Blaͤtter des Baums, ſehr aͤhnlich iſt, 
nur daß fie ein kleineres Auge hat. Ihr Fleiſch iſt halbe 

»bruͤchig, und bat einen angenehmen Geſchmack. | 

53. Clareten-Sien. Ob dieſer Bin ihr Rahme von 
bem franzöfifchen Worte Clairer (xöthlicher Wein) herr 

komme, weil ſowohl dieBirn, als das Holz des Baums, 

demſelben in der Farbe ähnlich ift, will ich nicht behaup⸗ 
ten, indem ſie wohl ſchwerlich ihren Urſprung aus Gran 

. reich genommen bat, fondern deutfcher Herkunft ift; es 

muͤſte denn ein alter ehrlicher Deutfcher, dem der Clairer- 

- Mein wohlgeſchmeckt, ihr diefen Nahmen beigelegt har 
ben. Der Baum hat gewöhnlich einen fehr ſchlanken 

- mb. hohen Wachstum. Seine Fruchtzweige find fehr 

rauh und knotig. Denn, die Birnen, nachdem fievom 

Baume genonmen find, laßen allemahl an dem Orte, 

wo fie. ihre Nahrung gefchöpft haben, einen ſtarken SR 
ker hinter we ih. Sonſt verdienen diefe Bäume, wegen 
ihrer. Fruchtbarkeit, fein geringes Lob, , und gera 


au 








Nauch. in mifernBegendernad; Wunfh. Wehie Kahr 
. :triebe. find kurz, von mittelmäßiger Dice, von Farbe 


| dunkelroth, fo dem Blute faſt ähnfid) ift, und derglei⸗ 


chen man bei feinen andern Birnbaum mehr antrifft. 
Sie haben dabei Die Unart, daß die Mebenzweige alle 
maht ſtaͤrker treiben, als:die mittelſten. Die Epigeift 


mehliche und getüpfele. Die Augen ober Knofpen find | 


dick, kurz, unten breit, und ftehen etwas vomSReife ab. 
Die Blätter find 33 Zell lang, 2 3. breit, und menig 
ausgezackt. Der Stiel ift 14 3. lang. Die Bluͤhte 
haͤlt uͤber 1 Zoll im Durchmeſſer. Die Blumenblätter; - 
welche wie ein. Löffel ausgehoͤlt find, find 1 3. laug, 
und 4 3. breit, Die Feucht ift 23 Zoll im Durchſchuitt 
breit, nd 24 3. hoch. Sie iſt ſehr geneigt, ſich mehr 
zu einer runden, als länglichen, Geftalle zu bilden; 
ja, fie ift faft mehr einem Herz ähnlich. Wenn fie auf 
einem zu feuchten oder magern-Erdreihe waͤchſt, fo iſt 
- ihre Figur auch fehr unordentlich, und mittiefer Mars 
ben und Höcern verunftalltet. Das Blauͤhtauge ſitzt in 
. einer weiten Grube, fo wie der Stiel in einer Fleinen 
: Bertiefung. Lezterer ift 13 bis 2 Zoll lang. Unweit 
der Frucht wird er anfferordentlich dick, und befomme 
daſelbſt einen fiorfen Knoten. Das übrige des Stiels 
iſt auch wie gefehmollen. Die Schale ift etwas grob, 
jeboch miche fehr hart. Zur Grundfarbe dient ihr ein 
gemeines Gelb, und nad) der Mittagsfeite wird fie et« 
was roͤchlich. Dabei ift diefelbe mit vielen dunkelbrau⸗ 
nen Puncten bezeichnet. - Die Krüppel aber und Miß⸗ 
geburten, worinn dieſe Birn häufig ausfchläge, weichen 
- eben fo fehr von der Sarbe, als Geftallt, ab. Das 
Fleiſch iſt weiß, veſt und koͤrnig, und gehört zu den 
‚brüchigen. Der Saft ift in Menge vorhanden, welcher 


beim erften Anbiß einen füßen Geſchmack zu verurſachen 


ſcheint, in dem fernern Genuß aher ziehet er die Kehle 
etwas zuſammen, und ſtopfet. ie dienen alfo nicht. 
zu Tafelbirnen und zum Roheſſen. Die Kerne Ind ur 

ur ' ——— belmaͤßhr⸗ 
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telmäßiger Groͤße, und won dinckelbraunet Farbe. Ihre 
Zeitigung iſt zu Ende des Sept. ihre Reife aber fälle in 
die Mitte des Detobers, und kann noch 4 Wochen dau⸗ 
ern, ehe man fie zum häuslichen Gebrauch auwendet. 
Ihr Gebrauch ift zu Senf. eier Suͤlzebirnen. Weil 
- um die Jahrszeit, da fie reif iſt, es ſchon etwas kalt 
zu werden anfangt, ſo kann die Senfbruͤhe von den er⸗ 
ften Birnen, die bei warmer Witterung leicht derdirbt, 
noch einmahl gebraucht und über friſche Birnen gegoſ⸗ 
ſen werden. W 
$4. Beurré roux, Beurré d'or, Beurr& d’Anjow, Beurre 
d’Amboife, Ifambert le bon, Gifambert, große Iſam- 
bert.. Eine trefflide Birn von feiner Fleiſch, gutem 
Saft und herrlichem Geſchmack; nur ift fie etwas ſtei⸗ 
nigt, und wird, wenn fie lange liegt, runzelig. Sie wird 
zu Anfange des Oct. reif, und hält ſich bis in den Febr. 
55.  Altine Iſambert, fommt der Beurre gris am Flei⸗ 
ſche, Safte und Geſchmack bei. - Gie reift zu eben. der 
Zeit, mit der vorigen, und hält fich eben fo lange. Ä 
56. Poire de mercier, die Ardmer- oder Hoͤkerbirn. 
Eine große lange Frucht, weldye, wenn fie reif ift, au 
der Sommenifeite braumroth, an der andern aber gelblich⸗ 
gruͤn wird. Ihr Fleiſch iſt veſt, und ide Saft und Ge⸗ 
ſchmack herb, und taugt faſt nicht zum Eſſen, es ſey 
‚denn, daß fie ſich angeſteckt habe. Sie mus aber ſo⸗ 
lange am Baume hangen bleiben, bis die Kälte eintritt; 
alsdenn iſt fie eine unvergleichliche Birn zum Baden 
und zur Eonferve. Der Baum traͤgt ungemein gut, 
wenn er auffeines gleichen gepfropft wird, und frei ſteht. 
Ihren Nahmen Hat fie daher erhalten, weil fie in ver⸗ 
schiedenen Gegenden Deutfchlandes. fehr ſtark gezogen 
wird, und die Einwohner dieſelbe häufig trocknen und 
verkaufen. 5 R 
57. Die Haſelbirn, ober insgemein , die Doppelte 
Rietbirn. Eine fchöne, große und lange Frucht, des 
ren Schale etwas rauh, and yon Farbe der Rinde an 
\ der 


- 
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bet ziemlich gleichfiehzt, decher man ihr auch 
‚pen Nahmen 37 hat. Ihr Fleiſch iſt etwas vol, 
und Bat, wie die vorige, einen herben Saft und Ge 
ſchmack, und iſt zu eben.dem Gebrauche dienlich. ‚Der 
Baum will frei ſtehen, und auf feines gleichen gepfrepfe 
ſeyn. Waͤchſt er aber auf Quittenſtaͤmmen, und ſteht 

ned) darzu in-einem trocknen Boden, fo taugt die Frucht 
e nichts, und die Schweine wollen fie nicht eramah! 
een, wenn fie reif ift. 
57: Die Zaberbirn. Eine Jiemlich große und laͤnglche 
Frucht, von blaßgruͤner Farbe, an der Sonnenſeite aber 
mit etwas Strohgelb vermiſcht. Ihr Stiel iſt ziemlich 
lang und dick, ihr Fleiſch ungemein. weich und ſchmel⸗ 
zend, und hat einen fehr angenehmen Saft. Sie hat 
ihrentcNahmen daher, weil fie zu der Zeit reif wird, da 
man den Haber einſammelt. 
$8. Boire de vigne, Weinbirn. Eine runde witteknfäßi. 
ge. Frucht, deren Schale fehr dunkelroth ift. Ihr Stiel 
ift fehe lang und dann. Ihr Fleiſch zerfließe, und ift 
voll fiebrigen und angenehmen Safts, Sie wird umge 
fähr um die Mitte des Oct. reif, haͤlt ſich aber nicht 


recht la 
59. —* pendart, Schelmbirn. Kommt der Caſ⸗ 
ſoletbirn ziemlich nah, ur daß fie etwas größer. ift. 
Ihr Fleiſch if ungemein weich und zart, und ihre Saft . 
zuckerſuͤß. Sie wird ungefähr zu Ende des Octobers reif. 
so, Gaͤnſekoͤpfe. Der Nahme hat- feinen guten Grund . 
in der Gefiallt diefer Bien, weil foldye dem Kopfe einer 
Gans, ſowohl an der Größe, als Geftallt, ungemein 
ähnlich it. Der Baum waͤchſt erſtaunlich in die Höhe 
und Breite. (Er mus, mes er fragen foll, frei fliehen, 
Damit feine Zweige ſich rings umher ausbreiten und fuft 
Auf die Erde hangen können. Auch bei den flärktien 
Winden bleibe feine Frucht veftfigen. Seine Jahres⸗ 
Zweige find. von mittelmmäßiger Stärfe, mehr duun als 
Bid, von Our neo, mit bi feinen Puncten ge- 


tuͤpfelt, 





tüpfele, unb wis feiner Wolle überzogen.. Seine Knoſpen 
find klein, fiegen platt am Reiſe, und haben gur hervor⸗ 
fiehende Augenträger. Die Blätter find dunkelgruͤn, 
3 Zoll lang, 2 3: breit, fein am Rande ausgezadt, und 
die Kante eewas gewunden. Die Bluͤhte hätt 13 Zoll 
im Durchmeſſer. Die Frucht gehött zu dem mittelmä- 
ßigen Obft. Ihre Länge beträge 3, und die Breite im 
Durchmeſſer ungefähr 2 Zoll. Bon ber Mitte bis zum 
Bluͤhtauge laͤuft fie ein wenig fpiß zu, und von ber 
Mitte bis zum Stiele wird fie noch fpißiger. Sie bat 
die völlige Geftalle einer St. Germain, nur daß fie kaum 
halb fo groß ift. Das Bluͤhtauge fit in einer glatten, 
eben nicht tiefen Grube. Die Schafe ift glatt und glaͤn⸗ 
. zemd, auf der Sennenfeite braunroth, auf der gegen- 
über ſtehenden Seite grün, mit braunen Puncten und 
Flecken beworfen. In der Reife wird. fie ſchoͤn gelb. - 
Das Fleiſch ift weiß und brüchig. Der Saft ift über 
fluͤßig, verurfache aber eben feinen angenehmen Ge⸗ 
ſchmack, weil er neben feiner Süßigfeit etwas Anziehen- 
des oder Stopfendes bei ſich führt. Die Kerne find 
dann, aber vollftändig, und von ſchwarzer Farbe; auch 
iſt das Kerngehäufe ziemlich Davon angefuͤllt. Ihre Zei» 
tigung iſt um Michaelis, oder im Anfange des Dcto 
.bers. Wertige Tage hernad) iſt fie reif, umd mus bald 
verbraucht werden, als: zu Senfbirnen, oder zum Trock⸗ 
wen im Dörrofen, fonft wird fie uͤ . 
6ı. Gernroͤder. Diefe Birn hat vermurhlich ihren 
Nahmen von dem ı Meile von Quedlinburg am Unter - 
Harz gelegenen Flecken Gernrode, fo dem Fürften von 
Anhalt Bernburg zugehört, erhalten. Der Baum ift 
von anfehnlicher Größe und Geſtallt, hat auch einen ſehr 
lebhaften Wachstum. Seine Fruchtbarkeit ift zu bes 
wundern, ungeachtet er nur ein Jahr ums andere trägt. 
‚Die Jahresſchoſſe find von mittelmaͤßiger Größe und 
Dice, brannroth, und ſchoͤn von Farbe, bei jedem Auge 
oder Kueten ſtark gebogen, und bi un) een 
“ x J ⸗ en 
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weißen Tauͤpfeln Belege. Die Knoſpen find kurz und did, 
am Ende ganz ſtumpf und dabei rund, wie ein Regel. 
Die Blätter find graß und fchön, von glänzender buns . 
kelgraͤner Farbe. Ihre Geſtallt ift laͤnglich oval, läuft 
jedoch am Ende ſpitßz zu. Ihre Länge betraͤgt 3, und 
die Breite etwas über 2 Zoll. Der Rand iſt fein ge⸗ 
gackt, und ein wenig bin und her gewunden. Der Stiel 
iſt 3 Zolllang. Die Bluͤhte hat uber ı Zoll im Durch» 
fhnitt. Die Blumenbläster find tie ein Löffel ausge - 
oͤlt, langfich, und am Ende etwas fpiß. Ihre Länge 
| traͤgt z, die Breite nur 3 Zoll. "Die Seuche ift von ' 
mittelmaͤßiger Größe, und mehr rund, als lang. Am 
Durchidmitt ift fie ungefähr. 24. Zoll did, und 23. hoch. 
Das Blühtauge ift klein, und fiße in einer eben niche 
tiefen Grube, deren Rand einige Lingleichheiten hat, 
Der dürre Stiel ift 14. Zoll lang, und ſteckt in der Bien 
in einer Meinen Vertiefung, deren Rand Fleine Falten 
hat. Die Schale ift ziemlich fein, grün, mit Fleimen 
grauen Puncten und Stechen beſtreuet. Im Reifen wird 
+ fie ein wenig gelb, und an der Sormehfeite etwas rer. - 
Das Fleiſch ift weißgrün, fehr mürb, ohne Steine, aber 
nicht fhmelzend. Der Saft ift in Menge vorhanden, 
und von gutem Geſchmack, dem. aber das pifante und 
- aromatifche fehle. Die Kerne find-dunfelbraun, ſpig 
- and von. mittelmäßiger Dicke. Die Zeit ihrer Reife iſt 
im Det. Nov. und Aufange des Decembers. In der 
Witrrchſchaft ift fie abſonderlich zu Senf: oder Sälgebin 
nen, wie auch zu Birnmuß, ganz unvergleichlid. RE 
62. Ratzenkopf.  Diefer Birnen rechtes Baterland iſt 
wohl im Spennebergiichen, das Amt Sand, befonders 
allda Katz, Depfershanfen und Stepfershaufen, wo ſie 
am beften gerathen. Don veſtem Fleiſch, mittelmaͤßl⸗ 
gem Saft und etwas ſtrengem Geſchmack. Einige Sor⸗ 
. ten find milder und muͤrber, «ls die andern. Dieſe 
Birn wird im Dep veif, und haͤlt fich bis Weihnachten. 


® a ' 63. 
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63. Bon - chretien d’hyver, Verd poire d’ Angrife, 
. Winterbondhretien. Pyrus fructu maximo pyra- , 


midato - truncate, partim citrino, parrim dilute ru- 


bente, brumali DVH. Eine fhöne Frucht von. auffen, 
aber deſto ſchlechter von innen, nicht piel beffer, alg ein 
gemeiner Katzenkopf. Leberhaupe kommen alle Win- 


»  terbondhretiens, bie aus Frankreich herftammen, in un- 


ſerm biefigen Falten Clima gar felten zu ihrer Vollkom⸗ 
menheit, rechten Reife und guten Geſchmack, es muͤſte 
denn ein fehr guter und heifier Sommer fenn, oder der 
Baum an einer Spalier gegen Mittag gezogen werden. 


- Es giebt hiervon eine grüne, und eine gelbbraune Abaͤn⸗ 


derung. Sie wirb im Oct. reif, und dauert bis ins _ 
Januar. = | 


-  '64.. Bon-chiftien d’automne, Bon -chretien d’Efpagne, 
8 Sem d’automne, Gratiole d’automne, Prefident 


Efpagne, Serbfibonchrerieh, Herbſtſafranbirn. 


Pyrus fru&tus maximo pyramidato-acuto, hinc 2 viridi 


flavescente, inde fplendide rubro, autumnsli DVH. 


| Sie gleicht, der Form nad), viel der Sommerbonchre⸗ 


tien, doch fälle fie um den Stiel insgemein dicker ans. 


Ihre Schale.ift glatt, von wachsgelber Farbe, und 
manchmahl an ber einen Seite etwas roͤthlich; öfters ift 
fie. aud) mehr oder w ſchwarzgefleckt. Ihr Steich 


iſt halb bruͤchig und halb mild, ſaftig, und von ſehr Heb- 


lichem gewuͤrzhaften Geſchmack, wenn fie recht reif iſt. 


Sie ſchlaͤgt aber, wie die Sommerbonchretien, nicht in 


jedem Boden wohl an. In einen ſchweren, feuchten, 


leimigten Boden werden die Fruͤchte insgemein ſchlecht 


gr 


und unfchenuckhaft. Sie reift in ber Witte des Het. und 


„dauert bis Febr., auch länger, 


65. Bergomotte Suiffe longue, Verte longue panachee, 


Geſtreifte lange oder Schweiserbetgamotte, 
Burtenbien. Pyrus fructu medio turbinato fubro- 
tundo, tæniis flayis, viridibus & fanguineis virgato. 
autamnali DVH. Iſt eine mittelmäßig große Birn, 
® 2 . von 
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von laͤnglicher Form, und nach dem Stiel zu, der ziem- 

lich lang iſt, etwas ſpitzig. Ihre Schale iſt glatt, hell⸗ 

ruͤn, gelb und roth ſchoͤn geſtreift, wie die runde, von 
* feinem Anſehen. Ihr Fleiſch iſt mild und ſaftig, 
von lieblichem Geſchmack, wenn ſie in einem guten lok⸗ 
kern Boden recht reif geworden iſt. Sie kommt, an 
Farbe und Geſchmack, der Verte longue ſehr gleich, nur 
iſt fie insgemein etwas kleiner. Die jungen Schoß 
fen, und manchmahl auch' die Blaͤtter, find ebenfalls 
durchgehends wie die Frucht geſtreiſt. Sie wird zu 
Ende des Sept. reif, und dauert bis 8 Wochen. 

‚66, Blanquerte d’sutomne, Sueré verd, Herbſtzucker- 
Birn, Grüne öucerbirn, St. Nicolausbirn. 
Bon fehr mürben Fleiſch, und ſtarken zuckerſuͤßen Saft 
und Geſchmack. Aufden Lager wird fie etwas unſchein . 

Mich, Wird im Oct. reif, und dauert bis zu Ende Des 


£ eit de: 1B. L t. 
ur Frucht ne a a kant R! —* 
eberig iſt, und bie inde, bein der ſchwankenden Beige 

gun Fi * amd ‚dus Quffieigen dieſes Safts durch Die Saft⸗ 

67. Kraͤuterbirn. Iſt im Anfange grün, wird aber 
nach und nad) gelb, auch, 106 fie viel Sonne hat, manch⸗ 

mahl ein wenig roth gefärbt. —A— iſt ſchoͤn weiß, 
veſt, jedoch zart, ohne Stein. ‚Der Saftgering, ſchmeckt 
aber ſtark nach Kraͤutern, woher ſie ac) den Nahmen 
befommen; ingleichen nach verrauchtem Roſenwaſſer, 
fo fie annehmlic macht. Sie wird im Oct. reif, und 
dauert bis Weihnachten, und länger, | 
68. Amadore, dig Amadotenbirn. Diefe Birn hieß 
anfaͤnglich Dame Oudot, von Liner gewillen Dame, 

»  Nahmens Dudot, zu Demigny in Bourgogne, weiche 
-  diefen Birnbaum zuerſt dafelbft einführte; nachher hat 

Dec. Enc. V Th. Ff man 
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„man fie, Durch eine Wortverderbung, Amadote geuannıt. 
Eine mittehmäßig längliche Bien, welche oben aber et- 
was platt, ‚und deren Schale überhaupt rauh und von 
rörhficher Farbe tft. Ihr Fleiſch iſt von Föftlichem bis : 

ſamhaften Geſchmack. Sie hat zwar etwas Meine Stei⸗ 

‚ ne, ift aber für die befte Winterbirn mit zu achten. Sie 
wird zu Ende des Nov. reif, und hält fich beinahe 2 
Monathe lang. Das Holz diefes Baums ift Inggemein 
dornigt, und wird unter allen Birnſtaͤmmen für die bes 
fte Sorte gehalten, um andere fehmelzende Birnen bar . 
"auf zu pfropfen, weil fie von denfelben in etwas einen 
lieblichen Gewuͤrzgeſchmack annehmen. | 

59. ‚Angelique de Bourdeaux, Saint-Martial. Ihr Fleiſch 

iſt brüchig, etivas ſtemigt; der Saft füßlih; der Ge 

ſchmack annehmlich. Sieift nur mittelmäßig, kann aber 
in einem guten Boden ſehr groß werben. Sie iſt rund 
bauchig, und gegen den Stiel zu, der ziemlich fang ift, 

, etwas furz gefpige ; auch iſt ihe Auge nicht gar tief. 

Wenn fie reif tft, hat fie eine gefblichgrüne Farbe ; and) 

iſt fie zart braun getüpft, :umb.öfters an der Sonnen 

Seite etwas blaßbraunrotch. Sie wird im Det. abge 

. nommen, und Dauert bis in den Dec., da fie erft zu 
senißen i . . Der Bamım hat ein gutes Gewaͤchs, und 


ge ſtart. 

90. Ambrette, Poire d’Ambrette, Ambreite d'hyver, +. 
‚Ambrette grife, belle Gabriele, Trompe - Valet, 
Ambrettenbirn. Iſt eine mittelmäßig große Bim, 
geebrencheil rund. Ihr Auge iſt nicht tief, und der 

tiel kurz. Ihre Schale ift insgemein etwas dick und 
rauh, wie an grauen Renetten, von vörhlichbratiner 

Farbe; in einem leichten trocknen Boden aber ift fie et- 
"was weißficher oder blaffer. Ihr Fleiſch iſt durchaus 
grim, und etwas fteinige; der Saft reichlich) und füß; 
der Geſchmack ganz annehmlich. Sie erfordert einen qui: 

ten, trockenen und lorferu Boden. Sie wird im Octob. 

reif, und Dauert bis Weihnachten. 

| ö 71. 
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71. Rothe Pfal zgraͤſer, eg fun eg De, und 
pergeh mit diefem: Ihr Fleiſch iſt veſt und 
. etwas-fteinigt, der Saft ſuß und angenehm, der Ge⸗ 
BA aromatifch u muscatellerhafẽ. 
Weiße Pfalzgraͤfer. Hat die nehniliche Q 
7 daß ſie nicht ſo iſt, auch ac gar —— * | 
78: Schmalzbirn. Man kann di 
‚Die Denke Beurr& gris nennen, an fie ie “. den 
miehreſten Stüden aͤhnlich iſt, nur daß fie etwas Peiner 
- ausfällt. Der Baum bet n ſolange er jung iſt, ein 
rxecht lebhaſtes Anſehen, gelauget aber wich gu einer fole 
Jahrsſchoͤß⸗ 


chen Hoͤhe, wie — — ** — br % 
finge ſind lang n t, an der 
—ã Ichuch HE ara dm der Schattenfeife grau⸗ 


der an der Spitze rothbraun, mit feinem Schimmel- 
überzogen, Die Augen find Diet, lang und fpigig, et ⸗ 
was vom, — abſtehend. Die Blätter x fi nd 34 Zofl 
breit, und laufen am Ende ſpitz zu 
Der Rand iſt Ho * Re Ss 1%. lang. Die 
is ı meſſer. Die Blumen» 


Blätter find, Bl, und Syn an beiden Enden fig. Die 


morirt rg Das ch ik meifigelb, mild, — und 


zart, ja chmel d, d eben di s Um d . 
— ren N * a fe, bat. * ER — | 
oßer enge vorhanden, und verurſachet im —2 
& eine biſawheſte Soͤßt Io ohne awe⸗ gi 
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benrs und pifantes. Die Kerne find faft ſchwarz, lang 
o und duͤnn, umd ſitzen in einem Gehaͤuſe, meiches faft 
» gar feine Härte hat, und nur einige wenige vollftändige 
Kerne in fich ſchluͤßt. Ihre Zeitigung fälle in die legte 
. Hälfte des Sept. , da fie aledenn vom Baume genom⸗ 
. men werden mus, und bafd reif und eßbar wird. Sie 
iſt jedoch von fo kurzer Dauer, daß fie in den erften 8 
: Tagen auf dem Lager morſchet. Man kann fie in der 
Haushaltung am beften nugen, wenn man fie entweder 
: mit oder ofme Schale im Dörrofen trocknet und Brat⸗ 
- Birnen‘ daraus machet, oder Birnmuß davon Forher, 
» welches dem Sefinde anftätt der Butter oder des Schmal⸗ 
zes vorgefeßet wird, und eine aufferordentliche Suͤßigkeit 
bei fih führe. 0 
4. Louife bonne, die gute Louiſe. Kine Frucht, an 
° Borm der St. Germain oder grünen langen Herbſtbirn 
- gleich, nur daß fie nicht gar zu ſpitz, umd ihr Stiel fehr 
. kurzfleiſchigt, und etwas gefrümmt ift. Ihr Auge ift 
nebſt der Blume Flein. Ihre Schale ift glatt und grün, 
» wird aber, wenn die Frucht recht reif, etwas weißlich. 
Ihr Fleiſch iſt aufferordentfich zart, und voll zuckerſuͤßen 
: Safts, ſonderlich, wenn fie in einem trocknen Boden 
ſteht. Sie wird zu Ende des Novembers reif, halt füch 
auch ʒziemſich lange, | Ä * 
"75.1 Bergamote de Bugey, oder de Bugy, Bergamotte 
de Paque, Ital. Pera Spma, die Oſterbergamotte. 
* Kommt grün vom Baum, wird aber, wenn fie zu ger 
nuͤßen iſt, etwas gelber, oder gelblichgruͤn. Sie glänzt 
. an der Schale, als wenn fie mit einem Firniß uͤberzo⸗ 
waͤre. Bon fanften Fleiſche, Überfläßigen zucker⸗ 
Ben Safte, und guten Geſchmacke, doch etwas Klein 
ſteinigt. - Ste reift im Det. und hält fich bis Oſtern. 
- 96. Beli:d’Hery, Pyrus fru&tu medio fubrorundo gla- 
‘ bro, hinc luteo, inde e viridi fubalbido, aurumnali 
DVH. Diefe Frucht foll ihren Nahmen daher haben, 
: weil Re in einem Walde von Heri in Bretagne,‘ —* 
ah Mi 
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ſchoen Rennes und Nantes, gefunden wird. Es iſt eine 
mittelmaͤßig große Birn, von blaßgrüner Farbe, welche 
an der Sonnenſeite etwas ins Gelbliche fat. Ihr Stiel 
iſt lang und duͤnn; das Fleiſch ift ſehr trocken, und von 
feinem ſonderlichen Geſchmack. 
77. Craſſane, Crafanne, -Bergämotte Craflane, Beurre 
plat, dis platte Butterbirn. Pyrus fructu megno 
rotundo e viridi cinereo, autumnali DUHAM. De 
Baum iſt von lebhaftem Anſehen, mit ſchoͤnem breiten 
Laube, und treiber viel Holz, Am beſten geräch er auf 
Kernſtaͤmmen. Er verlangt ein gutes, etwas fettes und 
feuchtes Erdreich. Das Meſſer vertraͤgt er nicht gerr, 
Daher laͤßt man ihm gern ds die Hoͤhe gehen, und zieht 
ihn hochſtaͤmmig. Zwar find algdenn. feine Früchte dem 
Abfallen fehr unterworfen, wozu auch der lange und 
krumme Stiel viel beigutragen vermoͤgend iſt; alkin, 
man ſuche für ihn nur eine ſolche Stelle ans, da er für 
den Abendwinden durch hohe Gebäude geſichert iſt, ſo 
behält man doch die meiften feiner Fruͤchte. Seine Jah⸗ 
resſchoſſe find lang, von mittelmäßiger Stärke, bei je- 
dem Auge ein wenig gebogen, hellgrau, das füh an der 
Schattenſeite etwas auf Grün ziehet, an ber Somen⸗ 
Seite aber ins Roͤthliche faͤlt, mit vielen Puncten ges 
tuͤpfelt. Seine Augen find rund, von gehöriger Dicke, 
vornehmlich unten, wo fie auf ihren Trägern figen, vom 
Reiſe fehr abftehend. Die Blätter find beim Stiele breit, 
endigen ſich aber mit einer Spitze. Sonſt find. fiegan 
gleich und oben, guſſer nur ein wenig untetwerts gebo- 
gen, 3 bis 34 Zoll lang, und 2% Zoll breit, ſehr wenig 
ausgezackt, und noch darzu unordentlich, auch eben nicht 
tief, Der Blärterftiel iſt * 1 3. laug. Die mittel⸗ 
mäßigen Blaͤtter find lang RXRſchmal, gar nicht gezackt, 
und machen im Rande vie Falten, als waͤren he hin 
und her gemunden. Die Bluͤhte ift weit offen, und _ 
haͤlt im Durchſchnitt äber ı Zoll. Die Blumenblärter 
find beinahe rund, und Ya wie ein Löffel ar 
3°. t. 
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Hl Die Frucht iſt dick, bisweilen etwas bucklicht, 
21 Zoll hoch, und auch ſoviel im Durchmeſſer. Gar oft 
iſt ſie breiter ale hoch, In gutem Erdreich wird fie über 

3 3. hoch und breit. Der Stiel iſt duͤmi, von grauer 
Farbe, fehr krumm gebogen, 2'bis 3 3. lang. Da, 
vo er vom Stamme abgebrochen ift, Kat er einen klei⸗ 
. nen Knoten, Er ſitzt in einer kleinen engen und wie ein 
Trichter geftalkteten glatten Vertiefung, wie an Aepfeln. 
Beim Kopfe ift fie platt und gedruckt, und das Fleine 
Bu Diühtauge befindet ſich in einer tiefen, glatten und en⸗ 
gen Grube. Die Schale ift eben nicht fein, graugruͤn⸗ 
ich, bisweilen mit Heinen vorhen und braunen Flecken 
geſprengt. In der Reife wird fie an der Sonnenfeite 
» etwas geld. Das Fleiſch ift weiß, fehr ſchmetzend und 
butterhaft, wird auch nicht teigig. Der Saft ift zuf 
kerſuͤß und reichlich, von gewuͤrzhaftem ud fehr erha- 
benan Geſchmack, nebft einer Fleinen angenehmen 
Schaͤrfe, wenn ſolche nur niche gar zu flarf if. Die 
‚ Kerne find volllommen,- als wären fie aufgeſchwollen. 
Bisweilen finder man Birnen, die nur 4 Samenbehaͤlt⸗ 
niffe Haben. Die Jeitigung diefer Birn ift im Anfange 
bes. Octobers; fie erfordert aber eine Monarhfrift zum 
Nachreifen, ehe fie weich und ſchmackhaft wird, alsdenn 
dauert fie noch bis zum halben December, 
78. Bergamotte deSoulers, Pyrus frultu magno, fere 
. pyriformi, hinc flavescente , inde dilute rufescente 
“> .DVH. Iſt eine ziemlich große pfaterunde Bin. Die 
Scchale iſt gruͤnlich gelb, und mit feinen braunen Tuͤp⸗ 
feln und Flecken beſprengt. Ihr Fleiſch iſt zart und mild, 
der Saft reich und gut, der Vorgeſchmack aunehmtich, 
der Nachgeſchmack He wenig zufammenziehend ; 
. auch) führe fie einige nchen. Cie erfordert einen 
lotkern Boden, wird im Anfange des Oct. reif‘, und 
haͤlt fih bis in den December. - 
”9. Epine, Epine d’hyver, Merveille d’'hyver, Wins 
terdornbirn. Iſt eine ziemlich große, und etwas ur 
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lihe Bin, ‚welche, ohne bauchigt zu ſeyn, gegen den 
Sitiel fpigig zuläuft, Ihre Eee ift glatt, Ft und 
hellglaͤnzend, wie lackirt, von blaßgruͤnlicher Farbe, 
welche, wenn ſie reif iſt, etwas in das Gelbe ſpielt; auch 
iſt fie mit blaßhraunen oder gruͤnlichen groben Tuͤpfeln 
. überall befprenge. Ihr Stiel iſt kurz und dünn. Das 
Fleiſch ift mild, grün, fchmelzend, faftig, und von Ge⸗ 
ſchmack fehr lieblich, und bei trockner Jahrszeit fehr aro⸗ 
matiſch, wie die Beurre gris, doc) wenig ſteinigt. Er⸗ 
fordert aber einen guten lockern Boden und gute Dit 
. ‚tagslage, fonft wird fie ungefhmad, Einige verwech⸗ 
- fein fie mit der Marquife. Sie wird im November reif, 
und häle fich über 2 Monache. Der Baum hat ein 
gutes Gemäds, und ift mit fcharfen Spigen, wie mit 
ornen, befegt, wovon die Birn auch ihren Nahmen 
2 bekommen bat. —— 
"80, Meſſire Jean blanc, der weiße Hans. Fine große 
runde Frucht, deren Schale rauf), und von weißlich⸗ 
rauer Farbe ift. Ihr Fleiſch ift brüchig, und voll zuk⸗ 
Ferfüßen Safts. Wenn fie auf Stämme von ihres glei⸗ 
chen gepfropft wird, und in einem guten Boden fteht, 
fo ift ihr zu ihrer Zeit nicht leicht eine gleich. Sie wird 
im Anfang desDctobersreif, und häle fihhziemlichlange  . 
"81. Meſſire Jean gris, Meflire Jean gris & dore, der s 
graue Sans, wird zu Ende des Octobers abgenommen, J 
und haͤlt ſich bis ins andere Jahr. Iſt eine mittelmaͤßig 
roßee Birn, von rundlicher Form, nach dem Stieſe zu | 
urzgeſpitzt, und aud) etwas ungleich und uneben. " 
Schale it rauh und lichtbraun. Ihr Fleiſch, derb, för 
nicht, ſaftig, und von ſehr lieblichen zuckerhaften Ge⸗ 
ſchmack, wie eine Winterbergamotte. Soll ſie aber zu 
ihter rechten Reife und guten Geſchmack gelangen, mus 
‚ fie gegen Mittag in einen guten, lockern, aber nicht gar 
zu trocknen, Boden gefegt werben. In lezterm bfeibe 
fie gern klein, es ſey denn, daß fie zu rechter Zeit oft 
und genug begeſen wirne, Der Baum hat ein gu _ 
ee | 314 tes 
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ws Gewaͤchs, und trägt, wenn er zu Jahren kommt, 
ſehr ſtark. u n 

Auſſer der weißen und grauen giebt es auch eine 
gruͤnlich ausfallende Mefhre Jean. 

“82, Virgoulée, Virgouleuſe, Chambrette, Bujaleut, 
Poire de glace, Riſsbirn, Glasbirn. Dieſe Birn 
hat ihren Nahmen von dem Dorfe Virgoule, in der 

Nachhbatſchaft von St, Leonard, in Limouſin, woſelbſt 
fie die Marquifin von Chambert gezogen, und nad) Pa⸗ 

ris gefandt haben fol. Der Baum hat unter allen Birne 
Bäumen das fehönfte Holz und die reinften Zweige, ſo 
daß die Rinde ſtets vom Moofe befreiet ift, und gleichfane 
wie mir Speck befchmiert ausfieht, Er wächft fehr ges 
ſchwind, und bat ein überaus fchönes Laub; trägt aber, 
wenn er auf einen Kernſtamm gepftopft iſt, etwas laug⸗ 
fom, dagegen aber reichlich. Er nimmt mit allerlei 

. Boden und Gegenden vorlieb, Mur die Mittagsieite 
mögte ihm wohl ein wenig zu heiß feyn, indem die Bir⸗ 
nen daran leicht aufberften. Er ſchickt fich, wegen fei« 
nes fchönen Laubes, zu allen Figuren, Seine Jahres⸗ 
Schoſſe find fang und fehr ſtark, unten mit Spornen 
befegt, bei jedem Auge oder Knoten ein wenig gebogen, 
grün, und flarf mie grauen Puncten getüpfelt, Einige, 
abfonderlich die, fo auf Quitten gepropft find, oder eine " 
warme Lage haben, find, wenigſtens aufder Sommer. 
Seite, rörhlih. Die Augen find dick, geründet, un⸗ 
ten breit, und vom Zweige abftehend, Die Blätter find 

roß und fchön, beim Stiele breit, werden allmählich 
hmäler, und endigen ſich mit einer Spige. “\hre Länge 
beträgt 34, die Breite 24 Zoll. Sie find fehr fein, aber 
eben niche tief ausgezackt, Die Adern darauf find dünn; 
die mittelfte Dicke ader kruͤmmet ſich niederwerts, und _ 
formirt.eine Rinne in dem Blatt. Der Stiel ift 1.3. 
lang. Die Bfühte hat über x Z. im Durchſchnitt. Die 
Blumenblaͤtter find nur etwas wie ein Loͤffel ausgehoͤlt, 
laͤnglich und ſpitz. Die Frucht iſt ziemlich did, . 
' Ä | te 
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- feige Durchmeſſer 22, und in ber Höhe 3 bis 33 Zoll 
. hält, lang, und von ſehr guter Geſtallt. Am ftärfiten 
ift fie gegen das Bluͤhtauge. Diefes ift Flein, und fige 
in der Mitte einer nicht gar tiefen Grupe. Gegen den 
Stiel wird fie immer dünner, endiget fi) zwar vicht mit 
einer Spige, fondern wird am Ende etwag geſchwollen. 
. Der Stiel ift nicht über ı 3. lang, am Ende, etwas flei- 
ſchig, ſteckt tief in der Birn, in einer Fleinen Vertie⸗ 
fung, deren Rand etwas faltig iff. Die Schale ift glän- 
zend, mit einigen rothen Puncten beſaͤet. Zuerſt iſt fie 
grün, nachher wird fie faft citronengelb, und im Reif⸗ 
. werden nimmt fie an der Sonnenfeite eine gelinde Röche 
on, Bisweilen färbe fie ſich gar ftarf, abſonderlich an 
einem Geländer, Das Fleifd) ift zart, ehrt oder 
ſchmelzend; es nimmt aber garleicht den Geru 
‚nenjenigen Sachen, worauf e8 zur Reife gelangt, an. 


von des . 


Der Saft ift überflüßig vorhanden, zuderfüß, und von 


fehr erhabenem Geſchmack. Die Kerne find lang, rund 
und braun, Die Reife diefer Birn fälle in den Nov. 
Dec, und Januar, Man mus fie wicht zur lange.auf 
. dem. Baum figen faßen, fondern fie etwa 8 Tage var 
Michaelis abnehmen, weil fie fonft mehligt ober ganz 
unſchmackhaft wird. 2 
. 3. Salviati, Salveati. Cine ziemlich große, runde und platte 
Birn, welche der Form, nicht aber der Farbe nach, der _ 
Beſi d’Hery ziemlich gleichfommt.. Sie hat einen fehr 
fangen, dünnen und etwas einmerts liegenden Stiel. 
Wenn fie im October abgenommen wird, fieht fie grün 
- aus, wirb aber im Liegen citrouengelb, und conferoire 
ſich bis. in Aprit, Ihre Schafe ift rauf, uud das Fleiſch 
zart, ‚aber nur etwas weich. Ihr Saft if zuckerſuͤß 
und gemürzhaft, faft wie an der Robertbirn, aber wicht 
fo flußig. 
84. Robine, Averar, Mufcat d’Averat, Muſcat d’Aout 
oder Veté , Gros Mufcat d’ere, Royale d’ Aour, Royale 
. mufque, Poire de la Honvine ft eine mittelmaͤßig 
? 


\ 5 große, 
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große, plattrımde Birm, gleich einer 

ist fie um den Stiel nicht ausgehoͤlt, 
kurzgeſpizt. Das Auge, weiches ziemlich 
fiedt wicht tief drinnen, und ihr Stiel ift ſehr lang, bakmaz 

und gerade. Ihre Echale ift glatt, und, wem wenn fe reif Mr 
worden, über und über blaßgruͤnlich, wobei fie etwas 
in das Gelbe fpielt. — Fleiſch iſt zwar etwas grieſelig, 
aber butterweich; der Saft auſſerordentlich überflüßig 
und zuckerſuß, und der Geſchmack der delicateſten Me⸗ 













* gieid. Sie triefet recht von Settigfeit, und dauert 


85. Scyafenafe. —— ee — — — 
—* —2 ohne ſonderliche Steine. Sie blei⸗ 
meiſtens grün; und was Die Sonne trifft, before 

2 einen rohen Strich. In ber Reife werden fie etwas 





- ren —* 
einem koͤnigl. Sl in Sranfeei unweit Paris, wo⸗ 
ſelbſt man Ge erft entdeckt haben fol, Der Baum 
waͤchſt eben nich fehr ſtark, ob er gleich ein gefunden 
Anfehen hat; denn er wendet faft alle feine Kro 8 die 
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Frachte, und ſigz alle Jahr voll, daß man fogar deim 


Beſchneiden der Spalierbaͤume bedauern mus, das über 


fluͤßige Hol wegjunehmen, weil aud, die Spigen: der 
* vorjährigen Zweige fchon wieder voll Tragefnofpen 1 


Diejenigen, melche auf Quittenſtaͤmme gepfropft find, 
"Haben wenig Holz und elendes Laub, welches fich gemei« 
igich nur halb Öffnet, als wenn der Baum durftig 
äre, and begoffen zu werden noͤthig harte. Auf Kerne 
Stämme gepfropft, ſieht er befler aus, und laͤßt fich 


abſonderlich gut zu Pyramiden ziehen. Der Baum ifl 


unter allen äumen am zärtlichften. Die Jahres 
"Schoffe von hochſtaͤmmigen Bäumen find von mittel 


" mäßiger Ditfe, die von Spalierbäumen aber zum Thei 


. 
k 
. 
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123 3. lang, und ſitzt unter einer Art von Huͤgel, welden 
° | 9— 


ſehr dick und lang, bei jedem Auge gebogen, mit ſehe 
Fleinen Puncten getüpfele, von graugrüner Farbe, und 
an der Sonnenfeite etwas roch gefärbt. An der Spige 


fißt gemeinigtich eine Tragefnofpe. Die Augen find fee 


A kurz, gefpigt, vom Reiſe etwas abftehend. Die 


eng zufammengebogen, wie eine Dachrinne, auch fein 


gezackt. Das Blatt kruͤmmt ſich in einem halben ee 


Tel niederwerts. Der Stiel if faft ı 3. fang. Die 
Bluͤhte Hat 13 3. im Durchmefier. Die Blumenblaͤt⸗ 
ter find platt, mehr lang als breit, an beiden Enden et⸗ 
was fpiß. Die Frucht hat 233. im Durchſchnitt, und 


323. inder Höhe. DBiswerten find Stuͤcke darunter, 


tter find 34 Zoll lang, und 2 & breit, inter Mike , . 


die 5 3. fang, und / z Zoll breit find. Bon der Mitte 


läuft flegegen das Blühtauge etmas fpiß zu, wie fie uh 


von der Mitte an bis zum Stiel immer dünner wird. 
Diefer Stiel macht mit der Birn faft aflemahl einen 
fehiefen Winkel, Das Auge ift eben nicht groß, und 
fißt m einer runden, engen, und nicht tiefen Grube, 
‚Ger oft ng es auf der Seite der Frucht, wenn nehmlich 
die eine Seite ſich daran etwas meiter herausgegeben, 
als die andere. - Der Stiel ijt braun, am Ende did, 
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‚Das darüber gewachſene Fleiſch verurſachet. Ale Bir⸗ 
nen ſind faſt immer mit Hoͤckern und Ungleichheiten ver⸗ 
ſehen, welche ſich bisweilen uͤber die Frucht, der Laͤnge 
nad), ausbreiten, und die eine Seite dicker machen, ale 
die andere. Uebrigens iſt ihre gewoͤhnliche Geſtallt der 
Virgoulee fehr ähnlic), fo daß man fie auch ‚oft nicht 

.. ‚davon unterfcheiden kann. Die Schale ift grün, ziem⸗ 
lich grob, braun getüpfele, oft mie rothen Flecken. bes 
:  fireuet, vornehmlid) gegen dag Bluͤhtauge. Wenn die 
Frucht reif wird, befommt fie, wie die mehreften an⸗ 
dern Birnen, eine gelbe Farbe. - Das Fleiſch ift weiß, 
ſehr butterhaft und ſchmelzend, ob es gleich nicht ſo feim 
ift, als der Beurre gris. Es ift fehr zu Heinen Stei« 
nen geneigt, unter der Schale ſowohl als ohnweit dem 
. Keengehäufe, ſonderlich wenn der Baum in einem. fehr 
.  Srodnen Lande ſteht, welches ihm überhaupt nicht recht 
zutraͤglich iſt. Das Beſte an diefer Birn ift, daß. das 
Fleiſch niemahls uͤberweich oder teig wird, fondern 3 
Monathe in einem eßbaren Stande bleibt. Der Saft 
iſſt in großen Ueberfluß vorhanden, und unvergleichlich, 
wenn fie nehmlich nicht mehr Säure bei fid) führt, als 

fie haben mus, um den Geſchmack auf eine angenehme 
Art hochfein zu machen. Die Kerne find dick, lang. und 
ſpitzig, bei der Spitzè ein wenig gekruͤrumt, von hraue 
ner Farbe. Die Zeit ihrer Reife ift im Nov. und Des 
. sember, und fie erhält ſich darinn, wenn man fie grüm 
abgebrochen, bis in den März, ja bisweilen bis zum 
April, Der Gefhmad ift jedoch nicht alle Jahr gleich. 
Bisweilen hat er eine angenehme Citronenſaͤure bei-fich, 
bisweilen nicht. Man mug fich bei dieſer Birn auch 

- bemühen, die rechte Arc zu befommen. Es giebt neh 
lich eine Are, die der wahren St. Germain au Holz, 
Blättern und Blühte nöllig gleich ift, aber nur in der 
Frucht einen Unterfcheid zeiget. Dieſe iſt unförnzlicher, 
gemeiniglich viel dicker, nicht fo lang und wohlgeſtalltet, 
ſondern bauchigter und hoͤckerichter, beſtaͤndig won gruͤ⸗ 
uer 
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ner Farbe, amd) wenn fie reif und eßbar ift, mit dicken 

ſeehr gruͤnen Puncten beftreuet, ohne rorhe Sieden, fomme 
früher, und ift nicht fo dauerhaft, indem fie im October 
eßbar, und'vor dem Anfange des Jaͤnners fehon weg 
iſt; zwar noch ſchmelzender und faftiger, als die wahre, 
aber nicht von fo hohem Geſchmack, indem fie faft nie 

. eine Säure bei fi) führe. Wer die Sr. Germain hoch» 
ſtaͤmmig ziehen will, mus ihr eine warme Stelle ausſu⸗ 

» dien, wo der Baum für ftarfen Froſt und Sturmwin⸗ 
dei in etwas geſichert ift, widrigenfalls mus man ſich 
mit Spalierbaͤumen behelfen. 

Die gelbe St. Germain iſt von jener nicht un. - 
terſchieden, als daß fie nur etwas gelbficher ausfällt, und - 
kommt wohl vom Pfropfen her. 

88. Lanſac, la Dauphine, Franchipane d'auromne, Li. 
chefroin, Poire de Satin, die Lanſac oder Delphine» 
irn. Ihre gewöhnliche Größe ift, wie Bergamotten 
jedoch find die Pleinen die beften.. Yhre@eftale in obeh 
rund und platt, und gegen den Stiel zu etwas längfich.' 
Ihre Schale ift glart, und, wenn fie vom Baum fommt, 

rün, wird aber heilgelblich oder gelbgrau im Liegen. 
Ihr Fleiſch iſt gelb, zart und zerfließend, und hat einen 
zucderfüßen und etwas aromarifchen Saft und Geſchmack. 
Das Blühtauge f groß und auf der Fläche liegend; 
ihr Stiel gerade, länglich, ziemlich die, fleifchig,, und 
haͤlt ziemlich an der. Frucht. Wenn diefe Birn auf ih⸗ 
zes gleichen wächft, und in einem guten Boden ſteht, 
ift fie gewiß eine der fhönften und beiten Früchte zu dies 
fer Jahreszeit. Wächft fie aber aufeinem Quittenftartim, 
und fieht dazu in einem trocknen “Boden, fo taugt fie 
uůͤberhaupt gar nichts. Sie wird mit Anfang des No⸗ 
vembers reif; und dauert faft einen Mona. 

89. Rothe Confeſſtisbirn, wird zu Ende des Detobers 

reif, und dauert bis gegen Ende des Jahrs. Sie hat 

eine Schweſter, die'grüne Confefjelsbirn. Die rorhe 

ift von märben, doc etwas grieſeligten sn j üben 
| - gem 
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96. Rouſſeſine, Muſcat älenguequent de la fin dauto- 
ne, Rouſſeline. Wird alfd genannt, weil fie in der 
Geſtallt viel Aehnlichkeit mit der Rouffelet Hat. Gie tft 
mittelmäßig groß, etwas länglich, bauchigt, und ge 
gen den Stiel, welcher ziemlich lang ft, laͤuft fie fpigig 
zu. Um das Yuge welches nicht tief innen ſitzt, iſt fie 

etwas geiblih. Ihre Schale ift glatt, ımd, wenn fie 
"reif geworden, grünfidägelb, an der einen Seite aber . 
drunkelroth, und viemahle hier und da dunfelbraun oder 
ſchwarzgefleckt. Ihr Fleiſch ift etwas derb und koͤrnicht, 
ziemlich ſaftig, und von lieblichem, zuckerſuͤßen, etwas 
biſamhaften Geſchmack, wenn ſie in einem guten Boden 
gewachſen. Man mus fie nicht mit der Moscat fleuri 
verwechſeln, der fie, dem erften Anfehen nach, fondere 
lich was die Farbe betrifft, ziemlich gleicher. 0 
57. Marquife. Man hört es fchon an dert Nahmen, 
0 daB die Birn ihren Urſptung aus Frankreich herleite, 
und entweder bafelbft in bem Garten eines gewiſſen Mar- 
quis erzetiget ſey, oder die ein Marquis gern gegeffen . 
babe. Der Baum iſt einer der Iebhafteiten, von ſchoͤ⸗ 
nem Anfehen und großer Fruchtbarkeit; fein geiler 
Wachsthum aber erfordert, daB man ihn wohl unter 
dem Meſſer halte. Er laͤßt fi) auf Kern: und nie 
* tenflämme pfropfen, und hernach alles aus fich ziehen. - 
* "Seine Jahrreiſer find did’, lang, gerade, nicht mit 
Puncten gerüpfelt, von Farbe gran an ber Schatten 
“ Seite, am der Sonnenfeite hingegen gelind roͤthlich 
Die Spig oder das oberſte zarte Sproͤßlein, iſt roth⸗ 
braun. Die Augen ſind da, wo die Reiſer am dickſten 
ſind, ziemlich dick, ſpitzig und ſehr rund; nur gegen die 
Spitze der Reiſer werden fie ſehr klein und ſpizig, und 
* flehen wenig vom Zweige ab. Die Blätter find von 
mittler Größe, 23 Zoll lang, und etwas über2 3. breit, 
- wie eine Dachrinne gefrümmt. Die Kante ift faft glatt, 
und die Auszackung kaum fihrbar. Der Stiel iſt 1 3. 
‚lang. - Die Bluͤhte Hält 14 3. im Durchmeſz Die 
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Blumenblaͤtter find platt nud eben, mehr fang ale b u 
| 4 ver Kante voll Falten, Die Frucht tft —* lang, 
. wie eine Prramide. Im Durchſchnitt if fie 223, , 
und ihte Höhe beträgt 3 Zoll. Mit bee Bon-chretien 
“d’hyver, damit fie Einige vergleichen wollen, hat fie mes . 
nig Aehnliches; fie iſt viel fpiger gegen den Stiel, ohne. 
Erhöhung auf ihrer Oberfläche. Beim Kopfe iſt fie ge⸗ 
meiniglih, wenn man fie queer buschfchneidet, T; | 
i 


⸗ 


rund, und nur zuwrilen etwas eckig. Das Auge 
mit dem Rande gerade, bald iſt es in eine ti 
Grube verfenfe. Der Stiel, weicher 1 bis 14 3; lang, 
dick und glatt ifl, beraten feinen angewieſenen Platz 
in der Mitte einer Vertiefung. Man trifft zuweilen 
Stuͤcke an, welche im Durchſchnitt 3 Zoll, und in der 
Hoͤhe 33 3. haben. Solche dicke Fruͤchte aber find im 
der Mitte gemeiniglich ſtark aufgeblaſen; nehmen, ges 
genden Stiel zu, in der Mitte fehr ab, und endigen ih 
. eben nicht in einer verlängerten Spitze, fondern find' 
verftünmelt und ftumpf, und ihre Geitaße iſt gar nicht _ 
„‚Byransidenmäßig.. Die Schale ift grün, flarf mit gruͤ⸗ 
nen Puncten getüpfelt , und wird in ber Reife gelb, 
.. Die Sonnenſeite ift ‚bisweilen ein wenig torhgefärbt. 
. Das Fleiſch iſt butterhaft und ſchmelzend. Der Saft 
iſt zuckerſuͤß, hochfein, und manchmahl gewuͤrzhaft. 
Die Kerne find dick und ungemein ſpitz. Die Zeit der 
Reife fallt in den Novy. und Decembe. 
98. Eitron d’hyver, die Winter -Cisrone, auch von 
Einigen die Orangenbirn genannt. Eine ſehr große, 
und, ſowohl der Form als Farbe nach, einer Eitrone 
ziemlich aͤhnliche Frucht. Ihr Fleiſch iſt trocken, etwas 
ſtemigt, und taugt nur, vom Dec. bis zu Ende bes 
März, zum Kochen und Braten, Ä | 
99. Franc-Real, Fin or d’'hyver, ‚Die goldene Winter 
- Rinde. Eine ſehr große Frucht, fait von runder Form, 
‚deren Schale gelb, ıumd mit Eleinen rothen Tüpfeln ber 
ſehzt iſt. Der Stiel iſt kurz, und das Holz des Baums 
VOec. En VCH Gg muͤrbe. 
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muͤrbe. Das Fleifch dieſer Frucht iſt ziemlich trocken, 
und etwas ſteinigt, und daher nicht fuͤglich roh zu eſ⸗ 
ſen; allein in der Küche iſt fie bis im Maͤrz gut zu ges 
‚brauchen. Der Baum gerärh hochſtaͤmmig ſehr wohl, 
- und trägt häufig. 0 
r00. Roufleler d’hyver, Winter: Rouffeler. Iſt eine 
" mittelmäßige große, etwas längliche, Bin. Sie hat, 
in Anfehung der Größe und Form, viel Aehnlichkeit 
“nit der Martin fec, (f. oben No.-92) wird audı von 
* Einigen dafür gehalten, - ift aber in vieler Abficht vom, 
ihr unterfhieben; denn fie hat einen laͤngern Stiel, ei» 
- ne andere Sarbe umd einen andern Geſchmack. Ihre 
” . Schafe ift glatt, und, wenn fie reif geworden, grünlich- 
gelb, wobei fie mandımahl auch roth, doch aber niche _ 
0 braunroch als die Martin fec, iſt. Ihr Fleiſch if 
etwas koͤrnicht, doc) mild genug, voll Safts, und von 
zuckerſuͤßen und fieblichen Geſchmack, wenn fie in einem 
guten Boden gewachſen. Sie ift im Jan. und Februar 
gut zu eſſen. ” 
101, Colmar, Colmars, Colmart, Bergamotte fardive, 
«Poire de Manna, Die Eolmarbirn, fpdte Berga⸗ 
morte, Slaſchenbirn, Mannabirn. Pyrus fru 
"maximo pyramidato ad turbinatum accedente, hine 
- viridi, inde dilutius rubente, brumali DVHAM. 
* Sollte Colmars richtiger gefchrieben feyn, als Colmar, 
ı fo dar diefe Birn ihre Benennung nicht von der Stadt 
Colmar im Elſaß, fondern von der Stadt Colmars in 
- Der Provence, am Fluſſe Verdon. Sie ift eine der 
fhönften Birnen, ja unter den Wintertafelbirnen die 
befte. Der Baum bat anſehnlich Holz und fihönes 
Laub, trägt aber langſam; daher ich faft rachen wollte, 
fie auf die große Birnquitte zu oculiren. Wenn man 
Spalierbaͤume davon haben will, fo träge er früher; 
fonft mus man wohl 8 bis 10 Jahre warten, ehe r 
Rrüchte bringt. Uebrigens waͤchſt er eben fo fchön auf 
Kern» als auf Quittenſtaͤmmen. Die Jahrstriebe find 
. \ . an 


\ e x 
‘ 


- fig in einer tiefen Hoͤle 


- „Defters bemerftiman auf der einen Seite eine kleine 


nn} 
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an Spolierbaͤumen dick, lang und ungerade auf einer | 
: Seife von gelblicher..Syolsfanbe, anf der andern Seite 


rorhbraun ˖und mit vielen Puncten. beſtreuet. Die 


 Snofpen oder Augen find dick, rundſpitzig, wie ein - 
‚Kegel, weit vom Reife abftehend, und ift das eine Auge 


von dem andern nicht weit eutfernt. Die Blätter find 


: groß, 4 Zulllang, und 243. breit. Der Rand win⸗ 
+ Det ſich ein wenig, und ift an den mehreften großen Blaͤt⸗ 
‚tern ganz pfatt, ohne Auszackung; die Pleinern Blätter 
hingegen find ſehr fein, ordentlich und tief genug ges 
zackt. Der Stielift beinahe 13 Zoll lang. Die Bluͤhte 
iſt wohlgeoͤffnet, und hat über ı Zoll im Durchmeſſer. 
- Die Blumenblärter ſind einer Maurerfelle aͤhnlich, faſt 
‚ganz eben. Einige haben etwas rothes an der Spiße. 
. Die Spigen der Faͤdlein in der Blume find rofenroth, 
‚ Die Feucht ift ſehr dich, indem fie faft 3 Zoll im Durch⸗ 
mieſſer, und eben ſo viel in der Höhe, hat. Beim Blüht- - 
Auge weiches von mittelmäßiger Groͤße iſt, und auf 
dem Boden einer Vertiefung ſitzt, iſt fie platt und eben. 
«Gegen den Stiel wird fie etwas duͤnner. Ganz ſpi 


wird ſie nicht, fordern fie bleibt ſtumpf, wie Beurre 


blanc, Der Stiel, welcher braun und did, auf einer 


Seite der Frucht etwag geſchwollen, und ı Zell lang iſt, 


.ter- Bonchretien,. vornehmlicdy wenn fie etwas ug s 
in⸗ 
‚ne, die ſich vom Kopfe bis an den Stiel erſtreckt. 
‚Schale ift fehr fein, gruͤn, mit Fleinen grauen Puncten 
beſtreuet. Im Reifen wird fie ein wenig gelb, und an 


der Sonnenfeite etwas roth. Bisweilen ift das Auge 


mehlicht uder ſchimmelig. Das Fleiſch iſt ein. wenig 
gelblich, ſehr fein, butterhaft, ſchmelzend, yngetneite 
koͤſtlich, ohne Steine Der Saft iſt ſehr lieblich, zuk⸗ 
kerhaſt und erhaben. Die Kerne find braun, ſpitzig, 
I 686g 2 mittel» 


| und ift mit einigen Ungleichhei⸗ 
ten umgeben. Diefe Frucht iſt mehr bauchigt, als py⸗ 
ramidenfoͤrmig. Sie hat etwas ähnliches mir der Win⸗ 


— 
* 


Fa 


458 — Bin» Baum. 
mittelmaͤßig dick, und oͤfters unreif. Die Zeit ihrer Reife 
iſt im Jan, Febr. März und April. Ihre Reife wird 
nicht allemahl durch die gelbe Farbe angekuͤndiget, ſon⸗ 
dern wenn man fie eindruͤcken kann. Man mug ihr dur 
Abnehmung der uͤberfluͤßigen Blaͤtter Luft machen, au 
ſie nicht zu Tange am Baume ſitzen laßen. J 
102. Verte longue d’hyver, Poire de Chaſſery, Poire 
‚de Echaffery, Befidery - Landry, die Tante grüne 
‚Winterbirn, Jagdbirn. Der Nahme Verte longue, 
die lange Grüne, kommt mit der Geſtallt dieſer Bien 
nicht gut überein, als mit dee Verte longue d’eu- 
‘tömne, denn diefe iſt fang und grün. Der m iſt 
; von anfehnlicher Seftallt und gutem Anſehen, und träge 
bänfig.: Das Holz tft ſchwach, und hat harte Stacheln, 
bie aber nicht gar fpißig find. Er erfordert eine leichte 
und gelinde Erde. Uebrigens if es ihm güftig, 
ob er auf Kern ober Quittenſtaͤmme gepftopft wird, 
. amd nimmt alle Baumgeftaflten an. An Spalierbän- 
- men werden die Birnen größer und ſchoͤner, aber nicht 
fg parfuͤmirt. Auf hochſtaͤmmigen Bäumen bleiben fie 
‚ Üeirier, und find von ſchlechtern Anſehen, werden aber 
‚am Geſchmacke ſchoͤner. Seine Jahresſchoſſe find von 
mittelmaͤßiger Lange und Dicke, bei jedem Auge etwas 
gebogen, hellbraun von Farbe, und mit weißen Par» 
ten befegt, am Ende ohnweit der Spige mit einem feie 
nen wolligten Weſen überfleive. Die Augen oder 
Kuofpen find länglich und ſpitz, flehen von dem Pfropf⸗ 
Zweige etwas ab, und haben gut hervorftchende Augen⸗ 
. träger. Die Blätter find 3 bis 35 Zoll lang, 24 3; 
- breit, ziemlich gerade und fehr fpiß. Der Rand iſt fein 
ausgezackt. Der Stiel ift über 13. lang. Die Btühte 
iſt weit offen, Hält im Durchſchnitt 14 Zoll. Die Blu⸗ 
menblaͤtter find niche ſtark ansgehölt, und haben eine 
Länge von 13 Zoll. Die Frucht gleicht an Größe und 
. Beftallt einem Ei, oder vielmehr einer Citrone; wie fie 
, denn aud) ganz uneben und hoͤckerigt iſt. Im —* 
. ' \ ' nitt 


Bgm Rau. " :469 
Künirt in ſie mpefühe is 2} ‚> und in bee be 
24.3001. Das Dlühtauge ftehr 38 heraus. se ge 
.. Mlinsgemeim 33, lang, und bat bisweilen Feine Oper | 
‚nen. . Die Ehale iſt zwar nicht rauh, ſondern glatt, 
aber dabei ſehr uneben und hoͤckerigt, von Farbe grün, 
mit grauen Yuncten beworfen, fo in der Reife ganz gelb | 
wird. Dos Fleiſch iſt überaus zart und ſchmelzend, und 
Hält ſich lauge, indem eg in der Reife wohl = bis 3 Mo⸗ 
| wathe dauert, ohne zu. überweichen noch zu. Atem, 
1. Dee Saft iſt zuckerſuͤß und wohl parfümire. DieKerue 
find vollſtaͤndig, lang und fpiß, von braunrother Farbe. 
: ‚Die Zei ir Reife oder Eßbarkeit fälle in den Decem 
ber, oder erſt in den Jaͤnner. 
193 Chaumontel, Beurre d’hyver, Ben de Chwimor 
tel, ‚Poire de Chaumontel. Pyrus fru&tu magno (ub- 
oroida —8 *38 re Pole Fahre, 
..DVH e.große franzoͤſiſche, fa rmige, 
ur —— mi einem berausftehenden A en Die ei 
ne, nach dem verfchiedenen Boden und Cima, veraͤn⸗ 
Derliche Geſtallt und ein brüchjges Fleiſch hat, das aber 
- von erhabenem Geſchmack if. Der Baum trägt, wer - 
nigſtens in. land, nur wenige Fruͤchte. Da fie | 
2 * Maͤrz bis im Junins gut zu Er ‚ und zur Tafel 
zu gebrauchen ift, fo wird fie and) unter allen fpäten 
Dienfrten für die befte gehalten, 
:304,. Carmelise. Eine mittelmäßige Bien, von rumblicher. 
Bon De deren. Schale von grauer Farbe, an der Sonnen⸗ 
1 Amen. See ab ngancn a u 
." en i iſchi insgemein wu 
3 trocken. Si A im März braschbar. Ä 
“105 —E une; Die deutſche Muscareller | 
Eine. —— — welche mehr lang als rund 
iſt, und der Form na der Winserfönigebirn in etwas 
% elle, nur DaB fie am Auge etwas Feiner, braͤunli⸗ 
der, und an der Sonnmenfeite verbr. iſt. She. 
Be iR iſt Kae, m Geſchmack etwas ger 


—. wuͤrz⸗ 
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479 Bin: Baum, 
sirshaf "Sie if vom März bis im Mai gut 
eſſen. J —— 

10%. Poire de Naples, ‚die Veapolitaniſche Birn. 
Eine fehr große, lange, grimliche Frucht, deren Fleiſch 
halb bruͤchig, und der Saft fü und weinhaft if. Sie 
wird von vielen für eine St Germain gehalten, weil fie 
„derſelben ziemlich gleichkommt, ſich auch bis zu Ende 
des Aprils, und zuweilen bis in den Mai, gut haͤlt, 
und auch deren Tugenden hat, 
107. Bergamote de Hollande, Bergamote d’Alencon, 
die SHolländifche Bergamotte. Pyrus fructu ma- 
ximo'prope rurbinato, viridi, maxime ferorino DVH. 
Eine große runde Frucht, welche wie die gemeine Ber» 
gamotte geſtalltet ift. Ihre Farbe iſt gruͤnlich, und ihr 
ges halb wie "Butter, und überhaupt ſehr zart. Ihr 
Saft ift fehr angenehm , und der Geſchmack koͤſtlich. 
VDieſes verurſachet, daß fie eine der fehönften Winter 
Birnen iſt weit fie ſich auch überdies noch fahr wohl 

bis in den Mai hält, | 


a * 


.. % : 

Wenn man gute Birnen haben wid, mus man fich 

auf gute Bäume ſchicken. Da nun ale gute Bimbäume 
entweder gepfropft oder ocuſirt ſeyn muͤſſen, ( denn aus 
Kernen kann man fie weniger,‘ als andere Obftforten, 
ziehen): fo ift bei ihnen varnehmlich nöchig, daß man 
ſich auf gute Baumfchulen ſchicke, oder aber, daß man 
von denen Baumfchulen, woraus man die Stämme 
nimmt, zuverlaͤßig verfichert ſey. Ferner liegt bei dem 
Birnen vorzüglid) daran, daß man fehe, von was Art 
die wilden Staͤmme ſind, worauf gepfropfet worden. 
In Frankreich und andern Reichen, auch in Deutſch⸗ 
land mehrentheils, pfropfen die Gaͤrtner die ſchoͤnen Ar⸗ 
ten auf Quittenſtaͤmme, fur'le Coignaflier, ſobald fie 
diefelben an Spalierwaͤnde ziehen wollen. Die auf wide 
ans den Holzungen gehobene Birnſtaͤmme, up; 
B Zr gepfropf⸗ 
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gepfropften Staͤmme treiben zu ſtark ing Ad, und es 


vergehen wohl 40 Sabre, ehe fie eine Frucht zeigen. 
Diejenigen, welche für jene Methode find, behaupten: 
1) ein auf den Quittenftamm gepftopites Reis nehme. 
davon für die Zufunft in den Früchten einige Farbe an, 


die diefelben angenehmer mache; 2) der Baum treibe 


nicht zus übermäßig ins Holz, und man habe alfo niche 
wöthig, ibn ſtark zu befchneiden; und deswegen erhalte 


' man 3) viel früher Fruͤchte. Hr. DU Moi, in feiner 
wilden Baumzucht, ©. 208, f. preifet die in dem 


g 


3 
> 


Veltheimſchen Garten zu Harbfe, und auch in dem 


Gärten zu Eaflel, durch eine vieljährige Erfahrung. bes 
währte Methode, zu Spalierwänden die Reiſer aufjunge 
aus guten "Birnenfernen gezogene Stämme zu pflanzen, 
an; und es beftehen, nach feiner Verſicherung, die Vor⸗ 
theile, die man in mehr trockenern mittelmäßigen Bo⸗ 


den durch das Pfeopfen auf Birnftämme erhält, darinn: 


1) daß in Niederſachſen ein folcher gepfropfter Stamm 
dem Erfrieren nicht fo leicht, als ein auf Quittenſtamm 
gepfropfter, ausgefege iſt; a) daß er wegen der häufigerw 
und flärfern Wurzel mehrere Nahrung an fich ziehen, 


... ‚and heftigen Stürmen fräftiger widerftehen fann, und 


3) daß der ganze Schaft mehr in gleich dicken Wuchſe 
bleibe, und daducch als ein Spalierbaum ein fehönes 
Anfehen hal. Die mehreften Butterbirnen, und Diejes 
nigen, welche fehr faftig find, Fönnen durch Quittene 
Stämme ungemein verbeflert werden, befondess, wenn 


fie in einem: ftarfen und guten Boben ſtehen. Iſt der 


Boden aber ſehr fandig und troden, fo wird feine einyige 
Birnſorte auf biefen & 
hingegen auf Stämmen von ihres gleichen, und flehen 


auf einem naffen und. flarren- Boden , befonders alle 
» .: Sorten der Butterbirn, und diejenigen, die fehr faftig 


find, fo werden fie geru herb, ſtreng und unſchmackhaft; 
in. einen fandigen und trodnen Boden aber fieht man 


"gerade dos Öegentheil. Die Quittenftämme find auch 
.— „Gg4 | ih 


tömmen gut thun. Wachfen ſie 


‚42. Bin Baum. 
in einem ſtarren und ſchweren Boden, zumahl Site, 
ſtark ing Holz wachfenden Sorten, ſehr gefhicht, dem 
frechen Wachstum derfeiben zu fteuern und dadurch ihre 
Fruchtbarkeit ungemein zu befördern. Hingegen werden 
. fie in einem fandigen und trocknen Boden faum fort. 
kommen; und gefegt, fie kaͤmen auch foreit, daß fie 
| Früchte trügen, ſo werden doch die mehreſten ——* | 
die bruͤchigen und etwas trocknen Birnforteh, fo fleinige 
‚und ade fie —— genuͤßen ſind. 
an- chedem ‚auch des Weißdorns zu 
‚Spalierbäumen der Birnforten bedient, um Stämme 
won demfelben zu siehmen; allein, die Birn will ſich ſel⸗ 
ten hie dena Weißdorn recht vereinigen, And meun auch 
ein durch dere Fr —— — 
Baum die Fruͤchte anf ſol⸗ 
chen ——* ih fehe I Inden, fleinigt und 
rwmiehlig, dergeftalle, daß kein Boden, wenn er auch 
voch fo guter Are märe, zu ihrer Verbeſſerung etwas 
beitragen kaun. 
Einige, die ſich um die Guͤte ber Früchte eben nicht 
bekuͤmmern, nehmen auch die Staͤmme zu —— 
ten von dem Ebereſchenbaum (Sorbus aucuparia), oder 
von der Arlsbeer (Sorbus major domeftice). S. Küfners 
: | nenetfundene lebendige Bauk unſt. Insgemein wer» 
“den aber die Früchte auf dergleichen Staͤmmen auffer- . 
u aeen fefen herb, daß fie auch wicht einmahl ein Schwein 
gern freffen mas. 
5 ieheigflänunige Birnen ger ara ht un Ham 
butten, und die Bar davon befommen nicht nur eine 
gar angenehme Säure, ſondern fig find aud) inwendig 
—* als die Hambutten von guflen zu ſeyn pflegen, 
| Die verfchiedene Jahregeit verurjachet ſowohl in Au⸗ 
ung der Vollkommen Dr auch ber ‚Betigung der 
üchte, einen merkli denſelben. 
So werden z. E. — welche * Ehe Bin 
Sieamme — * Fa, Did her af, abi, mare 
a 


og 


ruͤchte bei: In dieſem Skuͤck hat man aber feit eini⸗ 
ine große Verbeſſerung gemacht. Duͤ 





gehen, und es Dauert einige Zeit 
be er Srüchte liefert, oder nur Hoffausg Dagu giebt. _ as 


er dicke Zweige und falſches Hoiz treibt, fondern man mad 
alle bie klein 


werden, und man wird die Fehler der ſolgen⸗ 


dentkich et | : 
be * Beſchneiden zu verbeſſern im Staude ſeyn, wenn 


Na alt werben läßt. Fehlerhaſte Vaͤume ſiehet 
man Dit nach im zosen ober z1a ten Jahr ohne Fruͤchte, Da fe 
Biogas im ten oder sten getragen haben würden, wenn man 

nen die duͤnner Aeſte gelapen, and fie nicht zu niedrig gehalten 


Alle Sorten der Herhſt · und Winter: Birnen wer⸗ 
den zwar ſowohl auf hochſtaͤmmigen und Zwergbaͤumen, 


als auch an Spalieren, ſehr gut reif. Allein, es ift doch 
er 


denenjenigen, ‘welche Liebha er} 
wachen. daß fie alle diefe gone ohne Unterſcheid bee . 
2 85 wu 


ſchoͤner Fruͤchte find, zu 


die kleinen Zweige ſolange ſie nehen cinunder | 
RR der iner 


nig Pla ein, und madıen, wenn fie wohl gewartet wer⸗ 
den, ein fhönes Anfehen. Alle Sorten von "Winter 
Birnen aber müflen Oſtwerts, Sübofl - oder Suͤdweſt⸗ 
werts, an Wände und Mauern gepflanzt werden. Und 
fo muͤſſen auch alle diejenigen, welche lieber auf Staͤm⸗ 
men von ihres gleichen, als auf Quittenſtaͤmmen, wach⸗ 
fen, zumahl, nachdem die Befchaffenheit des Bodens 
iſt, als hochſtaͤmmige Spalierbaume au hohe Wände 

und Mauern gepflanzt werden, um ihnen dadurch Ge⸗ 
legenheit zu verſchaffen, ihre Kräfte auzumenden, umd 
daß man denenſelben auch alsdenu wieder Einhalt 
thun fünne. 

: Die Weite, in welcher man diefe Bäume, als hoch⸗ 
flämmige, im freien Felde, oder in einem 
ten, auseinander fegt, mus in Anfehung ihres Wachs⸗ 
sums, eben fo wie bei dem Apfelbaum, (fiehe unter 
Malus) reguliet ſeyn. Die Weite aber, in welcher mau 
den Birnbaum an Wänden, Mauern und Spalieren 
auseinander feßt, mus niemahls unter 16 bis ag Fuß 
fenn; und es wäre noch beffer, mern man fie 24 bis 25 


u Fuß auseinander feste. Denn, fobald diefe Bäume 


auf beiden Seiten nicht Kaum genug Haben, ſich aus⸗ 
jubreiten, fo ift es auch unmöglich, fie in guter Ord⸗ 
nung zu erhalten, vorzüglich aber Diejenigen, welche auf 
Stämme von ihres gleichen gepfropft find. - Wollte man 
diefe Bäume beichneiden, fo treiben fie nur nech ſtaͤrker, 
und defto mehr unnüßes Holz wird dadurch an ihnen 
ervorgebracht. Und da die mehreften Birnforten. ihre 
Blumenknoſpen am Ende der jährigen. Schoffen tragen, 

fo werden, wenn man fie befchneider, die meiften Fruͤchte 

mit weggefchnitten , befonders, wenn man diefen Bäu« . 
‚men bei ihrem Einfegen niche Platz genug zum bequemen 

Wachen eingeräumt hat. de | 
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Die Met umd Weiſe, dieſe Baume bei dem Einpflan« 





zen zu beforgen, ift.eben fo, wie bei andern Fruchtbaͤu⸗ 
> men, befchaffen. Au den Wurzeln werden nehmlich 
alte Bleine Faſern weggeſchnitten, und einige der laͤngern 
uͤrzer gemacht, much alle zerftoßene und gerad auslgaue 
ifende woeggenemmmen. Alsdenn pflanzt man fie an. ihre 
beſtimmite Oerter, nad) verermähnter Weite, ein. ‚Die ’ 
—beſte Zeit, diefe Baͤume zu verfegen, ift, in einem maͤ⸗ . 
ßigen und trocknen Boden, im October. Man läßt ih⸗ 
nen ihre Gipfel bis im Frühling unbeſchnitten, und be⸗ 
bveſtigt: ſolche nur gehörig au den Wänden und Mauern, 
cober:an ihren Pfühlen, damit der; Wind ihre Wurzein 
nicht in Unordnung bringe. Es iſt aber Hierbei noͤthig, 
daß man oben auf die Erde, um die Wurzeln herum, 
etwas verſaulten Miſt, Lohe, oder anderes Geſtroͤde, 
| eego, damit fie, bei etwa einfallender ſtrengen Kälte, 
r.ı ‚en Gefahr ſeyn. In einem naſſen und feuchten Bo⸗ 
— Ien:hingegen, mus man das Verſetzen diefer Bäume 
. .: Sig in den Sehr, und März verfchieben. Bei denen an 
. Winde, Mauern und Spaliere gefegten, müflen, im 
un mer nad) dem Einſetzen, die Aeſte, ſo wie fie 
hcrvrotkommen; in horizontaler Linie angezogen werden, 





: : ome.foiche im geringften zu befchneiden. ¶ Iſt aber des 
- " Wachstum diefer Bäume vorbei, ſo kann man ihre 
Zweige, damit man binlängliche Aeſte zur Aufuͤllung dee 
untern Theile der Mauer ober des Spaliers erhalte, bie 
aAuf g! oder 6 Augen befchneiden, , Nachdem diefes. aber 
einmahl gefchehen iſt, dinfen die Schoffen nicht mehr 
itten werden, algnur da, wo zur Ausfüllung dee 
leoren· Plaͤtze Aeſte nöchig find. Denn fobald dergleichen 
BSchoſſen beſchnitten werden, fo verurfacher folches, daß 
bie Augen unter dem Schnitt lauter unnüge Schoſſen 
otreiben, welche nuter den nuͤtzlichen Zweigen eine Un- 
vytommg anrichten, Daß alfo ſelten eine Frucht zum Vor⸗ 
ſchein fommen kann. Die Weite, in welcher die Hefte 
Aer Mirboͤume au dern Spaller angezogen werben F 
nnd \ _ ederz 
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jederzeit nach der Groͤße der Frucht baencſen Fey. 
Beobachtet man diefes gehörig, umd ziehe Die Zoeige, 
p wie fie bervorfommen, aufs forgfälkigfte horizmental 
: fo wird es nicht nöchig ſeyn, diefe "Bäume, wir ge» 
meiniglic zu gefchehen pflegt, Pie und viel zu Defelpenei 
den. Die beite Zeit aber, deſelben zu befihmelben, 








. Daum 
die Strenge der Sonne und Luft. dem veden niche gar 
—* austrockne, ſondern detſetbe hirrdutch im einer 
änbigen ongtuchenen -Zewdgkeit erhalten 5*— 


— 


. . 
> * J 1 
⸗ AT. 


Beni wan Diefes genau besbachtet, fo mich die Fruche 
rnicht allein in einer] beftänbigen Gleichheit fortwachſen, 
den 6, ——ã ae 
| ſie hingegen, wenn man bieranf.n ‚or klein 

Aumd knorrig wirb, aufſpringe, und endlich gar abfällt, 
Diem, wird bie Feucht einmahl in ihrem Wachstum zus 
ruck gehalten, und es fälle nachher viel Regen ein, fo 
verurſacht folches nicht. allein das Abfallen vieler Srüchte 

‚ von den Bäumen, ſondern diejenigen, welche noch nach⸗ 

bleiben. und reif werben, halten fich niemahle fo lange, 

als die, weiche ungeftört Haben fortwachfen önnen. Und . 

- Dies iſt auch Die Urſache, warum die mehreften Brüche 

vſt yor der Zeit verderben. Fiele hingegen gutes Wee⸗ 

‚ter ein, nachdem Die Fruͤchte eite Seitlan in ihrem 

Wachstum aufgehalten worden, fo fangen be auf eine 

mahl wieder an zu wachfen, und fie werden fo häufig 
nmit Saſt angefülls, daß ihre Gefäße davon ausgedehnt 

‚werden, und fie oft Darüber verderben muͤſſen. 

Es iſt auch fehr zumeäglich, wenn man den Boden um 

die Fruchtbaͤume herum dann und wann Dünger. Diefe 

"Düngung mus aber nach Befchaffenheit des Bodens 

. berfchieden fegn, und auch im Herbſt verrichtet werden. 

Iſt der Boden warn und troden, ſo mus ber Dünger 

"aus serfautten, und mehrentheils zur Erbe gewordenen, 

mit Lehm vermifchten, Kuhmiſt beftehen; hingegen in 

einem kalten und fluͤßigen Boden iſt verfaulter Pferdes | 

Miſt, melden man mit leichter fandiger Erde oder mie — | 

‚grauen Bande vermifcht,, der befte. Dieſe Theile mus 

man g8der 10 Monathe vor dem Gebrauch zuſammen⸗ 

‚bringen, gut Inter einander mengen, und alle 3 oder 

4Woaochen einmahl wohl ummenden, damit die Luft opte 

ber. gehörig auf dieſelben wirken fönne, ehe man ven Bes 
den um Die Bäume herum damit belegt. Diefe Duͤn⸗ 
gung mus wenigſtens alle 2 Jahre wiederhohlt werden, 
fonft werden weder Die Bäume gut treiben, noch ihre 

Fruͤchte an der Güte volllommen feyn. Diefes heſtoͤti⸗ 

nl . . ‚ge 
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get nicht nur bie Erfahrung bei denjenigen, weiche ihren 
Boden sim die Fruchtbaͤume herum jährlich wohl umgra⸗ 
‚ben und duͤngen, fondern man kaun folches auch atı beit» 
jenigen Bäumen wahrnehmen, weiche in Züchengärten 
. oder in folchen Feldern ftehen, die ftets.gepflügee merden. 
Das Düngen mit Holzerde, feheint folgende traurige 
Erfahrung des bereits angeführten Wirchfchafteverffätt- 
digen, unter dem angenommenen Nahmen Germantfus, 
im 50 St. des Wirtenb. Wochenbl. a. d. J. 1774, ©. 
407, f. zu widerrathen. Bor 10 Jahren ließ ich hier, un 
"in einem berachbarten Dorfe, eine Partie Birublimme fügen. 
- Die Sorten waren :. Pfalzgraſen, Virgoulenſen und 
ten. Ich vermeinte, ihr Fortkommen fehr su befördern, weun 
ich gute Holzerde in den Grund brachte, und felbige mit der 
Gartenerde vermengte- Die Gartenerde. aber ift oben 1 zus 
ſchwarze Moorerde, nnd hernach weißer feiner Sand. ie 
- Holjerde war gar fein, und beftand theil® aus cichenen, theils 
’ aus ellernen Sägelpänen. Die Bäume wuchfen gut fortg afs - 
lein, es fanden ſich gar bald Maden in den Stkumm, nnd 
‚gwar fo.hänfig, daß alle Sommer an verſchiedenen Drten eins 
. gefchnutten , und folhe Maden ausgemacht werden muſten. 
a, die Rärkern Zweige wurden von foldyen Maden auch anges 
griffen. Die Bergamottenbäume wurden endlich vom Krebje 
"verzehrt, und muften meggenummen werden. » Die Virgonlen⸗ 
"fenbänme find am Stamme ganz ungeflallt geworden, und trei⸗ 
‚den ſoviel Warselfproffen, daß be faft alle Sommer 
: merden müflen. Bon den Pfalzgraſenbaͤnmen find nur wenige 
ausgegangen; allein, einige treiben fo ſchwache Schoͤßlinge, daß 
fie in jedem leichtefien Winter erfrieren. Nun find zwar nicht 
ſonderlich mehr Holzmaden zu fpüren ; allein, die Bäume 
find doch, in Vergleihung mit andern, fehr im Wachstum zu⸗ 
rückgebliceben. Die Solzerde hatte alfo die Brut der Maden in 
"den Garten gebracht. Denn diefe waren völlig denjenigen gleich, 
welche in alten Eichen angetroffen werben. - 
Was die Wartung bes. Beſchneidens bei den hoch» 
Kämmigen und freiftehenden Birnbaͤumen im Baum⸗ 
. „Garten, oder im freien Felde, betrifft, fo babe das 
Nörhigfte davon bereits unter dem Art. Sefchneiden 
der Obſtbaͤume, im IV Ih. der Encyclop. ©. r I, 
. . 89» 


- 
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‚. ſog. beigebracht. Auch werde noch bei Abhandlung des 


Apfelbaums, unter Malus, eins und Das andere nach⸗ 
zuholen, Gelegenheit haben. 

Auſſer dem gemöhnlichen Verfahren, ba man bie Birn⸗ 
"Bäume entweder hochſtaͤmmig, oder an Spalierwänden 


ziehet, Bann man auch aus ihnen Pyramiden von ziem« 


licher Höhe erhalten; movon ich bereits unter dem Art 


Baumſchule, im IV Ih. der Encyclop. ©. 81, f. ge ' | 


‚Handelt habe. Auſſer denen dafelbft angeführten Beurré 
blanc, Virgouleufe und: Murquiſe, ſchicken fich hierzu 


aud) vorzüglich die Bezy de la Morte, ‚St. Germain, 


bonne, Verte longue panachee, ig Bergamiotte 


. und Echaflery: - ⸗ 


Buchſtaben und Zuͤge auf Birnen und Aepfel zu 
zeichnen. Da die Seite dieſes Obſtes, die den Son⸗ 
nenſtrahlen zugefehre ift, wenn es am Baume hängt, 


allemahl roch wird, oder fonft eine fehöne hochgelbe Far⸗ 
be bekommt, die-andere hergegen grünlich oder lichtgelb 

“ bleibt, fo darf man nur den Apfel-oder.die Birn an der 

- Seite, welche gegen die Sonne gefehrt ift, mit Papier 


oder Leinwand verbinden, vorher aber in Der Leinwand 
die Nahmen-oder Züge, die man an diefem Obfte zu 
fehen wuͤnſchet, durchfchneiden, daß die Sonne durch 
Die Risen wirken Fann, fo wird man feinen Zweck erhale ° 
ten, und einen Nahmen, Jahrzahl, oder andern Zug, 


durch die Wirkung der Sonne hervorbringen. 


©. den 1 Band des Preußiſchen Sammlers, Königeb. 1774, 8. 
* Fi f. po des 6 St. des VII B. der Berlin. Seinml. 1779, 
«©. 0624, 


Birnen und Aepfel von verfchiedenen Dier- 
theilen zu erhalten. Es fann wohl kein Anblick fon« 


- Derbarer feyn, als wenn auf einer Tafel eine Birn auf 
” getragen wird, die z. E. halb Bonchretien und halb eine 


Schmahbirn if. Diefes Vergnügen kann man fidy 
machen ,,. wenn man nur Früchte von einerlei Jahrszeit 
beifanımen feßet, die zu gleicher Zeit reif werden. Nach 


dieſer erſten Borficht nimmt man 2 Pfropfreifer von zwo 
BEER | ver⸗ 
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kommen, gehet wieder in den Stamm des 
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verſchledenen Arten Birnen oder Xepfele, deren Augen 


recht gut find, fpaktet Die Rinde des wilden Stamumgs, . 


auf weichen man fie pfropfen will, "doch ohne fie zu eröffe 
nen, und fchneidet Die Sant. von jedem Pfropfreife ganı 


dicht bei dem Auge ab. Hierauf ſteckt man fie, fo ac⸗ 


curat als möglich), in die Kige des Pfropfſtammes, fo, 


. bAß beide Augen fich Berühren, und ſich dergeftallt vereis 


nigen, daB fie nur einen einigen Zweig treiben. In 


. Rom ift es ſehr gewöhnlich, Pomeranzenbaͤume vol 


ler Früchte zu fehen, davon ein Viestheil Pomeranzen, 
das andere Citrone, und das dritte Limonie, il. Man 


- dat mit Winter und Sommerfrüchten die Probe nach⸗ 
gemacht, und fie ift wohl ‚gelungen. i 
- ©. Nonugllifte owcon. & Hitter. To. 


XV, pLm. deNov. & Dec. 
1756, ©. 135. Phyſical. und oeconem, Patriot, Th. 1, - 
Hamb. 1757, 4 S. 345 das 2 &t. der neuen . . 
v. J. 1765, ©.20, f. uud Preuß. Sammler, 3: 1, S. 379 fı 


Don den Inſecten der Sirnbdume. Es giebt 


wenig für die Birnbäume fo fürdhterliche Feinde, befatır 
- ders für die Bouchretiens, als ein fliegendes granes In⸗ 
ſect, weiches unrer dem Mahmen Tiger befannt iſt. 


In den erften Schönen Tagen des Frühlings, ſogar —* 


im Maͤrz, wenn die Sonne anfängt, die Eier dieſer 


festen gu erwärmen, fieht man fie hin und wieder auf Den 


- Bäumen zum Borfchein kommen, befonders auf denen 
. an Spaliere gezogenen Birnbäumen, Anfaͤnglich greis 


fen fie die jüngften an, hernach fallen fie auf die ältere, 
Indem fie deren Blätter verzehren, berauben fie thnen die - 
koſtbaren Saugröhren, mit denen fie die wohlchätige 
Natur beguͤnſtiget hatte,um die Erftifchungen des Regens 


- "md Thaues zu empfangen. Durch diefe Berheerung 
eines fo nöthigen Hülfsmittels leidet der Baum. 


- Saft, der feine Gelegenheit mehr hat, in bi Blätter zu 
ums zu⸗ 

rück, ohne die Durcharbeitung zu erhalten, dis er dadurch 
empfangen ſollte, wenn er den von der Natur vorges 
ſchriebenen Wegfoerrichtete, Daher Fommen bie verſchie⸗ 
u u benen 
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denen Krankheiten, welchen dieſe ihrer Blaͤctet heran. 
‚te Bäume unterworfen. ſind; Daher eutſtehet endlich, 
durch eine natuͤrliche Foige, auch ein fruͤhzeitiger Tod, 
der uns diejenigen Vortheile entziehet, Die wir mit 
Recht von der Pflanzung diefer Bäume zu erlangen hof: 
ten’ Fonnten. tun die Gärten von Diefen Inſecten zu 
keinigek, iſt weiter nichts noͤthig, als Fochendeg Wafler 
auf die dicken Aefte des Baumes zu [prüßen, fo mie 
auch ih dag Gitterwerk, „und befonders in die Löcher und 
Spalten der Mayern, wenn die Baͤume auf Latten ge» 
jogen find. Diefes ‘Befprügen mus zlı der Zeit geſche⸗ 
be ‚ wenn die von der Frühlingsfonne erwärshten Eifer 
ſich zu entwickeln anfangen. Das fochende Waſſer zer⸗ 
nichtet nicht nur alle dieſe Eier, fondern auch die Floͤhen 
und andere Inſecten, die unſere Fruchthaͤme verheeren. 
Man mus jedoch die Spruͤtze dergeſtallt richten, daß das 
kochende Waſſer nicht auf die jungen Blätter komme. 
Denn, ba die Eier nur in die fleinen Ritzen der Aftrin- 
den gelegt worden, ſo mus man diefe Kaubnefter nur ans 
greifen, Hiernaͤchſt mus man jedesmahl, da man hei: 
- Bes Waffer in Die Sprüße ziehet, felbige in kaltes Waſ⸗ 
fer eintauchen. Ohne diefe Borficht würde die Sprüge 
. Fein Waſſer einfangen, weil die Luft durch) die Hitze zu 
. „ehr verdünnet iſt. a > 
10; Gene ie de Ba a Nee A rn 
"2 CE des VIE B. bee eriin, Sammı. Erf Ba 
Hrn. v. Geer Nachricht von Heinen ſchwarzen huͤpfeuden, wie auch 


grauen Inſecten, die ſich unter loſen Rinden alter Birnbaͤume 


‚ aifbalten, ſ. den U B. der uͤberſ. Schw. Abhdl. a: d.%. 1740, 
N . Io, faq. und ig fgg. m. K 


‚don Maden der Yirnbäume, welche durch bag 
Dauͤngen mit Holgerde veranlaßg worden, f. oben 5, 478. 
° Bon dem Bebrauche, werden die Birnen entwe⸗ 
ber Tafel» oder wirthſchaftliche Birnen genennet. "Dies 
jenigen, welche ſich roh zum Effen ſchicen, nennen wir” 
Tofelbirnen. Zum wirchichaftlichen Gebrauch 
“werden die Birnen entweder gekocht oder getrocknet. 
Dec, Eric, V TH. 9h RKoch⸗ 


Y 
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Rochbirnen, Poires à cuire, nennet man Diejenigen, 
weiche fich gut kochen laßen; und Back» oder Brat⸗ 
Birnen, diejenigen, welche. ſich gut trocknen faßen. 
Gemeiniglich ſchicken fich diejenigen, welche wir roh am 
wohlſchmeckendſten finden,nicht zum Kochen oder Baden, 
weil fie zu vielen Saft und nicht genug Beſtandtheile ha- 
ben; fie fließen alfo im Kochen auseinanden, und im 
Backen geht der Saft weg, und es bleiben nur die 
Steine zurüd. —— 

Zum Rochen, werden große Birnen erfordert, 
bie etwas zäh find, und doch feinen Mangel an Saft 
haben. Diefe, wenn fie langfam gekocht, und nicht, 
wie gewöhnlich, abblandjirt werden, nehmen eine ange 





‚ nehme rothe Farbe an; und da durch das langfame Kos 


hen die rohen Theile beffer aufgelöfee werden, fo erhal⸗ 
sen fie einen der Junge gefallenden Geſchmack, den man, 
wenn man fie roh verſucht hat, nicht bei ihnen vermu⸗ 
chen ſollen. Die Sorten, welche ſich vorzüglich zus 
ochen ſchicken, ſind: Bonehretien d’hyver jaune, 
Frane-Real, Catillac, Groſat dhyver, und Poire de 
livre. Man: braucht aber aud) geringere Sommerbir- 
nen zum Kochen, weilman alsdenn nod) feine beffere hat. 
‚sum Backen, ſchicken ſich die gar faftigen Birnen, ;. 
E. Beurr€ gris, Virgoulee, noch weniger; Dazu aber 
taugen aud) die zum Kochen vorzüglich dienlichen wicht, 
fondern diejenigen find die tauglichſten, weiche die Fran 
zofen. tendre nennen, 5. &. Beurré blanc, Parabelle 
mufquee, die Königsbirn. - Sie muͤſſen anbei füßlichen 
Saft haben. Die meinfäuerlichen,, j. E. Craflume, St. 
Germain ıc. find nicht fo gut. Die gefftern und fleinig- 
ten, z. E. Mefüre Jean, taugen auch nicht, denn ber 
Saft backet ſich aus, und es bleiben nichts als Steine 
übrig. Die Roufleler de Rheims ſchickt ſich, wie ande 
re mügfirte Birnen, vornehmlich darzu; auch unfere 
deurfche Bergamotten; weil fie aber klein find, muͤſſen ſie 
behucfam getrocknet werden, ſouſt dorren fie ganz aus. 
Ä Ä Le 
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Le ſoert verd, wird and; gemeiniglich zim Baden ge⸗ 
btautht, weil er häufig träge. La verte longue if zu 
unſchmackhaft dazu 
Man macht vornehmlich in Niederſachſen viel We⸗ 
fens aus gut getrockneten Biruen, und findet einen. 
Wohlſchmack daran, beſonders, wen zu Ende des Win. 
ters rohes DER und Zugemuͤſe fehle. er recht qute 
Backbirnen haben will, mus die Birnen nicht zu früß 
verbacken, denn aledenn ift das Fleiſch noch roh, und 
erhält auch im Baden Feine Suͤßigkeit. Man darf 
. and) nicht zu lange warten, weil die Fruͤchte zu weich 
werben, und vielen Saft ins Baden verlieren. Man 
laͤßt ſodenn die größer erſt in Waſſer abkochen, vor. 
nehmlich, wenn fie noch nicht muͤrbe wären; ſchaͤlet ſie, 
wenn fie erkaltet find, und ſetzet fie auf eigene Dazu ge⸗ 
machte und mit einem Rande verfehene Bretter neben 
einander, [0 daß bie daran bleibenden Stiele in die Höhe 
fichen. Sie müffen zu Anfang’ in einen nur mäßi 
warmen Ofen gefchoben werben, damit fie umher mc. 
nem. ft die Hige zu Anfange ſtark, fo verbrennen fie, 
and bee Saft, auf defien Beibehaftung man fehen mus, 
fließet heraus: Einige pflegen ein Kreuz in die Frucht 
zu ſchneiden, damit fie beſſer ausbacken fönne; biefeg 
aber macht fie trocken. Das Kernhaus kann man auch 
nicht Heraus nehmen, teil man allen Fleiß anwender, 
. um bie Frucht faftig zu erhalten; deshalb mache man 
auch nicht einmahl das Auge zu Anfang heraus, Die 
abgefchälte Schelfe kochet man, gießet den Saft ab, und 
kochet ihn zu einer dicken Gallert, wozu man auch gerin. 
gere ſchadhafte Früchte nimmt. Wenn die eu te nun 
Jiemlich getrocknet find, fiehet man fie nach, macher oben 
die Blume, und was fic) etwa in der Oberfläche von 
Heinen Steinchen findet, ymd im Effen unangenehm 
zwiſchen den Zähnen ſeyn würde, heraus; au wenn . 
etwa von. der Schelfe etwas zurücgeblieben feyn moͤg⸗ 
- 8; druͤckt die Fruͤchte etwas platt, tunfet fie in den ver⸗ 
9h bdickten 
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didten Saft, ſetzt ſie wieder auf ein Brett, unð laͤht fie 
vollends ausbacken. Man wiederhohlt auch wohl das Ein⸗ 


tunkeü noch einmahl, wenn ſie zum dritten mahl in ben 
Ofen muͤßen. Kann das Machtrocknen im Zimmer im Ka⸗ 


chelofen geſchehen, fo iſt es beſſer, und man legt als⸗ 


- denn die Birnen auf Papier. Dergleichen Fruͤchte, 


wenn fie gut gerathen find, müffen hellbraun von Farbe 
and fleifchige bleiberi, fo, daß man fie roh mit Wohl⸗ 


ſchmack eſſen und leiche zerbeißen kann. Gekocht, muͤſ⸗ 


ſen ſie dick auflaufen, nicht verbrannt noch nach Rauch 


ſchmecken, einen angenehmen ſuͤßen Geſchmack haben, 
und auf der Zunge zerfchmelzen; "onen ſie hingegen noch 


rungelig in der Schäffel liegen, ſchwarz ausſehen, und 
einen branfiigen,, oder gar feinen, Geſchmack haben, 
auch zäh oder trocken zwifchen den Zähnen find, fo geben 
fie einen fchlechtes Gericht. 

Die ſchlechten Birnen werden in der Schafe geba- 


| fen, und man nennet fie in Niederſachſen Hutzeln. 


An einigen Orten, 3. E. im Magdeburgifchen., ko⸗ 


chet man auch die Birnen mit Senf, und hebet fie dar⸗ 
inn bis zum Winter auf. Diefes nennet man Senf 
oder Gülze- Birnen. Hierzu ift vorzüglic) die Clare⸗ 

_ tenbirn, und Gernröder, tauglich. 


Der Bir » Saft oder Birn⸗Meth, wird aus 


uͤberreifen faftigen Birnen, ‚nachdem fle gefchälet, zer- 


ſchnitten und Fleingeftampfet worden, erſt durch einen 


reinen Sad geprefler ; alsdenn fievet man ihn, und 
menn er ſich gefeßt hat, gießer man den Flaren dadon in 


- einen andern Keffel, feßet dieſen über ein helles Fener, 


ſchaͤumet ihr einigemahl ab, und läßt ihn, unter ſtetem 


. Umrühren, veche dick einfieden. Endlich nimme mar 
denſelben vom Feuer, thut ihn in ein Gefchier, läßt ihn 
verfühlen, und faffer ihn, zum Aufheben, in eine flei- 


nerne Buͤchſe. Man kann ſolchen theils zum Trinken, 


. theils zu Bruͤhen uͤber das Eſſen, auch unser andern 


ails ein Nahrungsmittel fuͤr die Bienen, (wie ich im IV 


Baͤnde 


— 


v⸗ 
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Bande dieſer Encyclop. S. 700, f. zezeigt habe,) 
gebrauchen, on Ä 

Sn England und Frankreich macht man auch einen 
Birnwein, oder Bien» Eyder ‚. Sr. Poire, wovon 


: Dee Art. DbfE » Wein ausführlich handeln wird. 


Für die Magen find die Birnen überhaupt gefünder, 
als die Aepfel; weil. fie aber etwas zuſammenziehendes 
bei ſich führen, und den übrigen Nahrungsmitteln den 
Durchgang verzögern, ſo find fie nach Tiſche gefünder, 


als vor Tiſche. Diejenigen, welche zur Colik geneigt find, 
muͤhen fich roher Birnen. fowiel möglich enchaften. Ges 


kocht oder eingemacht find fie allemahl gefünder, und 


leichter zu verbauen. | 


Jo. GE. GRÜBELU obf. de illaca paflione ex nimio pyrorum elu, 
f. in.den Mif. Nat. Car. Dex. IIL A. IV, Obf. 96. 
St. Liefmanns Nachricht von’ einer obftruftione alvi pertinaciffima 
E lerhali , von gegeffenen vielen gebackenen Birnen, ſt. im 
A. 2 Büdmers Mijcchan. piyf. med. math. A; 1737, Erf. 1731, 
4 . 127. . 


| . Eine gebratene Birn aͤuſſerlich über dem Nabel ges 


bunden, fo warm als man fie leiden mag, flärfet den 
Magen, und benimmt das Brechen und Wuͤrgen. 
Faule Birnen, pflafterweife, auf verhärtete und fo» 


tigte Bruͤſte waͤrmlich geſchlagen, ftillen Die Schmerzen, 


und zertheilen die geronnene Milch. 
Die Birnen ſchlechtweg au kochen, werben die 
grünen, entweder gefchält, ober ungefchält, entzwei ges 


. ſchuitten, und mit. Waſſer zum Feuer geſetzt. Wenn 
ſie bald weich gekocht find, wird ein wenig in Butter 
»  begungeröftet Mehl darzu geſchuͤttet, alles ſehr wohl un⸗ 


ter einaunder geruͤttelt, damit Die Brühe dick werde, und 
ſodenn -bejm Anrichten ein wenig Zuder und Zimmet 
barujber geſtreuet. Die duͤrren Birnen waͤſſert man vor⸗ 
her ein wenig, und roͤſtet gerieben Rockenbrod in But⸗ 
ter. braun, ſireuet dieſes unter die Birnen, und läßt ſol⸗ 
ches in halb Wein und halb Waſſer mit einander 


kochen. nt ' . ; 


’ 





die 
halb Wein und Waſſer fie J Stunde dariun lie 
nimmt fie hernach heraus, und ſtecket in jede der» 
etwas gamzen Zimmet und eine Melle; feßet for 
denn ein wenig ‘Butter in einem Tiegel aufs Feuer, das 
‚mit folche braun werde, thut die Birnen darein, und 
laͤßt fie alfo daͤmpfen. Endlich nimmmt mar die Brühe, 
darinnen Die Birnen gelegen, verreuſchet fie mit gerö« 
au 


ſtetem Brod, gießet fie auf die Birnen, welche in ſelbi⸗ 
Kader Sincn.. Sein Anckdens beftrurt men fe abe 
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Beftofte Birnen, à la Cadinele, Fr. Compopte 


de poires à la Cardinale. Vier große Kochbirnen wer⸗ 


den in vier Theile geſchnitten, rein gefchält, und die. Ker⸗ 


. ne.herausgenommen. Alsdenn thut man fie in einen, 


“ . 


..u .. 


Birnen ganz 'mit ber 


reinen und wohlgugebecften irdenen Topf mit z Pfund 


uder, einem Glaſe Waller, 2 Würznelfen, und einens 


Aſche geſetzt, damit es in einem gelinden Feuer koche. 


Wenn es halb gut ift, gießet man ein Glas rothen Wein 
Dazu, und läßt es damit vollends kochen, bisdie "Birnen fich 


ſehr weich anfühlen laßen. Sobenn richtet man fie an, 
. gießt den Syrup darüber, und trägt fie warm auf. Es 


ift zu diefen geftoften Birnen fehr wenig Syrup noͤthig; 


u ollte aber ja zuviel daran feyn, fo läße man Ihn anf dem 
euer einfochen, damit nur ſoviel übrig bleibe, daß die 


irnen damit befprenget werden können. Sollen bie 
man fie von mittlerer Groͤße, und macht es übrigens 


damit eben ſo. 
Birnen, braungeſotten, Fr. Poires au Caramel, 


werden herausgenommen, damit fie abtropfen; m 


laͤßt man fie auf dem Ofen trocken werben. Dazu wird 


Be braungefotten, und nur auf einem gang gelinden 
euer beftändig warm gehalten, baß er nicht gerinnt. 
Hierein tauchet man eine Birn nach der andern, mache 


an jede einen Stiel von Holz, wendet fie Damit in dem 
Zuder um, ‚und ſteckt fie mit dem höhernen Stängel - 


„hen zwiſchen die Ruthen eines geflochtenen Korbes, da» 


. ‚mit ber braune Zucker daran in der Luft trocken werde. 


\ 


. - fie wollen, werben g 
. Man thut dazu 2 ober 3 Sönlaten Eitronenfchate, ' 
, ’ , 4 . 


. Wenn fie troclen find, zieht man die Stängelchen her⸗ 


aus, umd richte die Birnen auf beliebige Art am. 
Birnen ⸗Clarequeto, Sr. Clairequets aux poires. 
Reife Birnen, fie a feyn, von welcher Gattung 
hält und ſtuͤckweiſe zerfchnirten. 


und 


- 


chale geftoft werden, fo nimme ' 


Stuͤckchen Zimmet. Diefes zufammen wird in heiße 


— 


Birnen, die in Brantıtwein eiugemacht find, (ſ. S. 489) 


N 


& 
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und 2 Glaſer Water; laͤßt fie Damit auf tem Feuer fo 
den, bis fie zu Muß werden, und bringt durch ein 
Sieb foriel Eaft, als meäglich iſt, heraus. Seviel als 
man hafbe Kannen Soft hat, foptel Pfunde Zuder mer» 
den nach Art des zerbrechenen geſetten, und darinnen 
mus der Birnenſaft kochen, bis Die Saflerte breit vom 
Schaumloͤffel abfällt. Dieſe gieft man in Clarequets⸗ 
Formen, und feßet fie bei einem maͤßigen Feuer auf dem 
Ofen, bis fie Reif worden iſt. Soll fie roch werben, 


fein bald eine nach) der andern zu ſchaͤlen, und fo in am 
dres Waffer zu dringen. Hierauf wird ſoviel Zucker, als 
Die Birsen ani Gewichte betragen, geläutert, und man 
laͤßt die Früchte ungefähr 30 Scde (hun. Man nimmt 
fie aledenn vom Feuer, thut fie in eine Schuͤſſel, and 
laͤßt fie 24 Stunden darinnen ftehen, gieft den Zucker 
durch ein Eieb rein davon ab, und läßt ihn als Faden⸗ 
- Zuder fochen. In Diefem Zucker hun die Birnen wieder 
3 oder 4 Sote, und werden gleichergeftalle in dem Zucker 
bis zum folgenden Tage gelaßen, da man den Inder 
nochmahls abgießt, und bis zu Fleinem Perlenzucket fies 
den läßt. Die Birnen werden wieder in den Inder 
geſchuͤttet, thun 2 Sode, und bleiben abermahls bis 
° den Tag darnach im Zucker. Sodenn nimmt man fie 
aus dem Syrup heraus, laͤßt diefen auf dem Teuer zu 
Perienzucer werden, und die Birnen in demſelben we⸗ 


nigſtens 


I} 
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niagffens 8 his 10 Sode thun, big der Zucker ale großer 
> Derlenzuder gefotten iſt. Wenn fie foweit gekocht und 
Hold ausgefühle find, werden fie in Gefäße gethan. 


Diefe Birnen fönnen in Vorrath gemacht, undim Win. - 


ter zum Stofen gebraucht werben, indem man einen 


Syrup daran macht. 

Iu Frankreich macht man Birnen, und ander Obſt, 
mir Honig auf,eine ähnliche Weile ein. In biefee 
Abſicht mus man dem Honig zuvoͤrderſt den Geſchmack 
nehmen, Man fee ihn auf ein gelindes Feuer, nimme 
ihu fodenn herunter, und decket ein nafles Tuch darüber 
. ber, nimmt dieles eh, und läßt ben. Honig abermahl 

ſieden, wiederhohlee alfo 4 oder 5 mahl dag nafle Tuch 

aufzulegen, fo zieher der ſtarke Geſchmack hinein, der 
. Honig wird lauter, und man kann nicht ſchmecken, 0b 
zu dem. Eingemachten Honig oder Zucker genommen 
worden, Nur mus man den fogenannten Jungferho⸗ 


nig, aus den weißeften im Sommer exit eben gefüllten 


Scheiben, darzu nehmen, . .. 

Birnen, trocken eingemacht, Fr. Poires confres 
an ſec. Man maht Birnen, von mag vor Gattung man 
Wwill, auf die vorige Art ein, and läßt fie in dem. Syrup 

bis zum folgenden Tage ftehen, an welgggm fie auf Ble⸗ 

che geſetzt werden, Damit der Zucker ablaufe. Alsdenn 
werden fie mit geſtoßenem Zucker aus einer Zuckerbuͤchſe 
heſtreuet, und auf dem warmen Ofen geteocfnet, So⸗ 
. bald eg obenmeg trocken ift, lege man fie mit der trochuen 


Seite auf ein Haarſieb, beftreuet fie eben fo auf der ans . 


dern Seite, und läßt fie vollends trocken werden. Wenn 
ſie ausgekuͤhlt find, hebt man fie in Schachteln auf, die mit 


weißem Papier ausgefüttere find, und legt zwiſchen Die 


“ Birnen Papier, daß fie fi, @halten, Sie muͤſſen an 
x ‚einem trocknen Dre fliehen ..: Diefe. Syst kann man 
eben $: wie die naß eingemachten, gebrauchen, .: 

DBDiruen in Branntwein, Sr. Poiresd-4cau do vie. 


N, BB Bude od Reue Di, Hana ia Or. 
a er —— en 
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ten mit einer ſtarken Nadel geſtochen find, laͤßt man zus 
ſiedendem Waſſer weich werden, welches man daran er⸗ 
keunet, wenn fie unter dem Finger nachgeben. Sach 
diefem lege man fie im frifchee Waller, um fie fanber zus 
fhälen. im anderes frifches Waſſer drückt man den 
Saft einer ganzen Citrone, damit die Birnen weiß 
bleiben, und jede gefchälte Birn wirb in dieſes Waſſer 
geworfen. Halb ſoviei Zuder, ale die Birnen am Ge⸗ 
- wicht betragen, wird geläntert, und die Birnen muͤſſen 
darinnen, zugedeckt, 9 bis 10 Sode thun. Nach und 
nach ſchaͤumt man fie immer ab, befonders, ehe man fie 
nebft den Zucker in eine Terrine thut, worinnen fie 24 
Stunden liegen bleiben. Nachher fegt man fie wiederum 
‚auf ein gutes Feuer, läßt fie 6 bis 7 mahl aufwallen, 
und fchüttee fie wiederum in eine Terrine bis zum: folgen« 
. ven Tage, an welchem man mit ihnen fertig wird. Was 
nimmt fie nehmlich mie einem Schaumlöffel behutſam 
aus dem Zucker, ſetzt fie in eine Schuͤſſel, läßt den Zuk⸗ 
ber auf dem euer 7 oder 8 Sode thun, legt die Birnen 
ganz facht wieder hinein, daß fie 3 bis 4 mahl aufwals 
len, nimmt fie wieder ab, und fchöpft den Testen Schaum, 
der noch etwa darauf gu fehen ift, mit kleinen Stuͤckchen 

- von weißen MPapiere weg. Sobald fie ausgefühle find, 
faße man fie einzeln in große gläferne Flaſchen, gießet 
foviel Branutwein, als Zucker ift, dazu, läßt beides zu⸗ 
ſammen vecht warın werden, daß es ſich gut durchein⸗ 
ander menge; und wenn es Falt ift, gießt man eo u den 
Birnen in die Flaſchen, ſo, daß ſie ganz damit bedeckt ſind. 
Birnen⸗Gallerte oder Gelee, Fr. Gelee de 
poires. Mau nimme eine beliebige Quantität guter 

Birnen, fchäler fie, ſchneidet fie in Stuͤcke, und hi 
. fein ein wenig Waſſtt, bis fie zu Marmelade gewor⸗ 
. ven, Alsdenn druͤckt mas durch ein Sieb ſoviel Saft 
heraus, als maöglich iſt. Zu 4 Noͤſſel von diefem Saft 
. ße man ı Pfund Zucker nad gebrochene: Art fieden, 
und den Birnſaft im dem Zucer etliche Sode hun. 


Die 


ab, und druͤckt das Fleiſch mit einem 
J ein Haarſieb. Das durchgetriebene läßt man über dem 


gewechfelt, als die Erd 
julezt gehörig abgebacken. 


3. 


| 


Die Gallerte if gut, wenn fie, indem man fie mit dem 
Affel aufhebt, —*— herabfaͤllt. Alsdenn wird ſie abge⸗ 


nommen, in Gefäße gethan, und wicht cher zugedeckt, 


als bis ſie ganz kalt iſt. 


Birnen + Miarmelade, Marmelade de poires, . 
- Die Zuder- oder Rouſſelet⸗ Birnen muͤſſen im Waffe, 
ſo weich werden, daß fie fich leicht drücken lagen. Als⸗ 


denn thut man fie in frifches Waſſer, — * er 
übrlöffel dur 


Feuer einfochen, und Meder eben foniel Zudfer, als eins 


ekochte Birnen am Gewichte find, nad) großer Feder⸗ 
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rt, rührt die Marmelade recht tuͤchtig i in dieſem Zuk⸗ 


ker, ſetzt fie wieder aufs Feuer, und ruͤhrt beftändig mit. 


einem Ruͤhrloͤffel darinnen. Sodenn wirb fie von euer 
genommen, und, wenn fie halb ausgefühle ift, in Töpfe 


chen gefaßt, ein wenig geftoßener Zucker darauf ger. 
ſtreuet, und, nachdem fie alt geworden, veft zugemadht. 


In bie Birn-Torten badfet man die in Stüde ges 
fhnittenen Birnen, nicht gar ab, machet einen Teig, 
wie zu andern Torten, lege unten auf den Boden einie 
ges Schmalz, ftreuet Darüber geröftete Semmel ‚und 


‚Heine Rofinen; hierauf werben die gebackenen Birnen 


mit Zuder und Zimmer Bde Torten se und damit ent * 
erfordert, u 


Beſchreibung der Dorvelbirn, un R. 8. ims St. der Arme, 


uclachobene Rarıriht zem Deppels Diva. Baum, ſt. im 110 St. u 


| an der ri dem El —55— —— Fauehaltungso⸗ und 
I 9 —S — 


a 
ans N Sa bei —* — "sie fie nach den Wona⸗ 
— ki —— — — Schlenſing. 
M Ge de Cham far } 
7 r | Ar 6 a di. hab 176, 


- 
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- Ban der Nunbarkeit, Pirabäumte- amueflauien, tnfellberhett ber 
8 n r, . 
Pomeranzen- und der Pfund: Bin, (. 4 —X Neuen $E 
Yiadır. £pj. 1766, 8. S. 532 - 937. 
Some conliderstions upon Mr. Reeds letter, about Pesss for fome 
Lands proper; their choice for ınanifold ufes, efpecially for ple- 
, afant, or for lafting liquor, and how to be planted, and order’d 
-. for che beft sdvantage, by JOWN BEALE, m 3 Letter of May 
2 1671 ‚ R- im VI 3. der Philof. Trauſact. for A, 1671, ND.71, 
. 3146 — 2148, er 
Vom Birnbaum, f. Ioh. Dicks aus dem en überf. vollſtaͤn⸗ 
dige Sartenkunſt, Th. I. pi. 1774, g8.8. ©. 170-172. 
Du eier, fi le ee 7 trad. de l'augl. de Mr. HALE, 
To. IV. à Par. 1751, gr. 12. ©. 333 
30. HERM. KNOOP Pamologia,, dar is, Beichryvingen en Afbeel- 
. dingen van de befte Sorten van Appels en Beeren. Leeuward. 
1758, f. 1 A. Text and 20 K. T. 
: D .. Ueberſ. u. d. T. Pomologia, d. i. Beſchreibungen und Abbil⸗ 
.duugen ber beſten Sorten der Aepfel und Birnen, welche in Hol⸗ 
land, Deutfchland, Frankreich, Eugland und andermärtg, in Ach⸗ 
tung fliehen, und deswegen gebauet werden; befchrieben, mach 
ben Leben ahgebildet, und mit ihren natürlichen Farben er 
tet, von D. Be, Leonh. Zub. Nũürnb. 1760, t. 18 B. Text 
and 20 K. T., davon ı2 Tafeln 103 Xepfel, umd pie übrigen 8, 
3232 Birnen yorftellen. SE 
Vom Birnbaum, f.dieans Ph. Millers großen engl. Gärtner + Les 
xies zufammengetragene vollitändige Anleir. zu der Pflanz. 
Por und Wartung der Fruchtbaͤume. Berk, 1764, 8. 
—2* 1 2. 0 . a 
Don Birnen, handelt Ge. Fr. Moͤller, in feiner Beſchreibung 
“der beften Arten vou Rernobft. Berl. 1759, 8.©.1—9 
Sun Birnen insbefondere, f. Hrn. Otto v. Münchhaule, 
u 3 St des U Th. des Zauevaters, Hanno. 1767, % 
30. Jac. Reinhards Askandt. von der Pflauzung des zahmen 
Obſtes, beſonders den Aepfeln, Birnen und Swetichgen, ſt. in 
deſſen vermiſchter Schriften 1 Si. Frauff, umd Leipj 3760, 8. 


.77 102. 
"ES mibe Anmerkung von denen Frauz⸗ Zwerg > Birnbän 
men, POignonnet, Amirẽ roux, Archiduc d’&tk, welche faft alle 
Jahr doppelt zu blühen, auch Fi zu tragen’ pflegen, f. im 
a5 St, der graͤnk. Sammlungen, Nürnb. 1756, 8. ©3779. ' 
3) Der Quendelbeerenbaum,Pyrus (Amelanchier). 
... Pırus foliis ovatis ferraüis ſubtus tamentofis calvescen- 
. bus HALL. Mefpiles(Amelanchier) inermis, foliis 
“ ovalibus ſerratis, eauliculis hirſutis LINN Sp Br 
. „MILL, 5. Sorbugfgliisovelibueferrasiscarinatis fruttu 
u; » globofo multiloculari CRANZ. Auſtr. Faſt. 2, Melpi- 


Ius 


\ — t 
J 
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lus foho rammdiori, fruktu nigro ſubdulci TOVRN. 


..& DVH..arb g. $r. Amelanchier des beis. Man 


Vi 
x 


. m . 


ſindet ihn in Deftevreich ,. dee Shweiz, in Italien und 


in Fraukreich, befonder® um Kontainebleau. Die Blaͤt⸗ 


ter find oval, faſt rund, am Rande fein gezahnt, IZoll 
lang, und eben ſo breit. Auf der obern Flaͤche ſind ſie 


von grüner glatter Farbe, öfters roͤthlich, auf der untern 


hingegen mit Adern verſehen, und, folange ſie ſich auf 
jungen Bäumen befinden, nach den Ausbrechen etwas 
; wauh umd wollig. Dieſe Wolle nimmt bei ſolchen jun⸗ u 


gen Süumen auch die Blätter: und Blumenſtiele rin. 
ie Stiele ſind roͤchlich. Die Blumen erſcheinen bei 


uns in den erften Tagen des Maimonaths. Sieftehen 
an dem aͤuſſerſten Ende der Zweige büfchelmeife zu 3 bis 
»- 4 Btür, ſelten einzeln. Die Blumendecke ift mit dem 


x eras langen Stjele mit einer weißen Wolle bededt. 
. Die Spigen der Einfchnitte find braun. Die Blätter 
. der: Blume: haben: eine weiße Sarbe, find ſchmal und 


kang, und-oben flumpf zugerundet. Die Fäden find 


. fur und weiß, uud die Staubheutel bläßgelb. Die nach 
dem Berblähen folgenden kleinen fchroarzbraunen Früchte 


erhalten ſchon im Auguft und Sept. ihre Reife. Gie 


. haben einen wolligen Nabel, und. einen füßlichen Ge⸗ 


ſchmack. Eine jede Frucht ſchluͤßet s, 6 und. mehrere 


y 


Koͤrner ein; ja Hr. v. Haller und: Kranz haben deren 
an 10 StäE gefunden, Sie find, wie hie von Birnen, 


"weich; und da folche eigentlich) bei den Miſpeln fteinig 
ſeyn muͤſſen, fo war Sr. v. Münchhaufen ſchon zwei⸗ 
felhaft, ob er fie nicht vielmehr zum Biengefchlecht rech⸗ 
nen follte. Hr. v. Haller nimmt:fie, nach dieſem Un⸗ 


terfchiede, als eine Birnart an, und aus gleichen Gruͤn⸗ 


den iſt ihm auch Hr. duͤ Roi gefolgt. Es vereiniget 


dieſer Baum die Miſpeln und Birnen mit einander, da 


er von leztern Durch den Mangel der haͤutigen Samen⸗ 
.Capſelin abgeht. Die Rinde iſt purpurfarbig braun, In 


30 3 big Fuß. 


der Schweiz wird er nur 4 5uß bach, in Saͤtten abermohl 
Jaunge 


a} 
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PAÂñ. Bicol. | Blſam. 


| age Dflgen eätr in fh gut buch Aueſtang 
der Körner; und man kann auch durch das Einſenken 
der Zweige die Vermehrung bewerfftelligen. : Derglei⸗ 
5 chen Ablener fchlagen ſehr * und * fo gefchreimnb, 
Wurzeln, daß fie bereits im einem Jahre zum Ausheben 
- amd Verſetzen tauglich find. Man fan fie ferner auf 
Weißdornftämme pfropfen. Die Srüchte find eßbar. 
Die Nordamericaniſche Barietät, The New- 
‚England Quince, findet man beim Miller, Tab. 378, 
abgebildet, umb fie unterſcheidet fich nur vom der euro⸗ 
poͤiſchen durch die nicht» eingefchnittenen Blätter. 
Birol, — he unter Droſfel 
Biefch- Büchfe, fiehe Piefch. fe. 
Birtzenbertz, fiche Ta a otenbaum 







"ı Bis und Bife, bedeutet, im Franzöfıfchen, die Farbe Ai 


(chen Weiß und Schwarz; wird aber mir von einen 
Brod oder Teig gefagt, und im Deuefchen gemeiniglich 
durch ſchwartz ausgedrüdt. 8. E. man fagt: du pain 
: bis, ſchwarz Brod; du pain bis-blanc, Brod von. 
ſchwarzem und weißen Mehl umtereinander; Brod, das 
aus grobem und feinem Mehl gemifche tft; Päre bife, 
be m Teig. Beiden Pafterenbädern heiße Abaiffe 
ein ſchwarzer zeig, von , von veſtgeknetetem ——ã 
Mehl, zum Deckel oder Boden. gewiſſer Paſteten, z. 
der Haſenpaſteten ıc 
if, Biza, Pisa, Biſe, oder Big, der Nahme eines 
Gewichts und einer Münye in Pegu. Als Gewicht ift 
+ es ungefähr 2 Pfund 5 Lingen, nach dem fihmeren, oder 
3 Pfund 9 Unzen, nad) dem Fleinen und leichten. vene⸗ 
tianifchen Gewicht; und als Münze foviel, als ein hal 
ber Ducaten. . 
Bifage oder Reparage, heißt, bei. — das Umfaͤr⸗ 
ben eines Zeuges, der bereits gefärbt 
Biſam, Biefam, Bieſen, Siem, N Mofchus, Fr. 
Maſe, ift eine ſthwanngrane oder etwas braune, grum⸗ 
mielichte Materie, wie germenes Gebluͤt — 


/ 


eines ſcharfen und etwas bictern Geſchmacks, aber ſehr 
ſtarken und angenehmen Geruchs, den jedoch nicht alle 
Leute, und befonders viele Frauenzimmer nicht, vertra⸗ 
‚gen koͤnnen. Ste wird in braunhaarichten Beutein, 
. worinn fie entweder gewachfen ober eingenäher worden, 
aus China, Perfien und Oftindien zu uns gebracht. 
. Von der Art und Geſtallt des Thieres, von weichem ber 
Biſam kommt, als auch dem Urſprunge des Biſams in 
denſelben, werden ſehr ungleiche Meinungen geheget, 
worüber Hr. D. Martini, in feinem Naturlexicon, das 
hörige Licht verbreiten wird, fo wie ich aud), was den 
nneriichen Gebrauch des Bifams betrifft, eben dahin 
verweife.. Der eigentlichen Abficht meines Werkes ge- 
maͤß, befchäftige 9 mic) bloß mit ber oeconomifchen, 
mercantilifchen und KRunft- Gefchichte des Biſams. 
„ Esift der Bifam unter den wohlriechenden Dingen, 
. ‚welche zu Rauchwerk und Parfuͤmiren gebraucht werden, 
eines. der vornehmſten, daher Gewinsfüchii wi 
auf mancherlei Art zu verfälfchen ſuchen. u ſchwar⸗ 
zen, etwas röthlihen, pflegt man mit gelind gedoͤrrtem 
Bocksblut, oder.mit gebranntem Brod, alfo zu verfäh 


ſchen, daß man 2 oder 3 Theile hiervon nimmt, umd 


unter 1 Theil Biſam mifchet, Den erſtern Betrug mit 
dem Bocksblue erfennet man.baran, daß er, wenn er 
gebrochen worden, inwendig glänzet; ben andern Ber 
. trug aher merfet man daran, daß er ganz brüchig wird, 
Der befte. Rath ift, noch Pomet, daß man den Biſam 
‚von ehelichen und rechtfchaffenen Leuten kaufe, und nicht 
vvaon den Landflreichern, diefich für Boortsgefellen, u. d. gl. 
ausgeben, weiche felbft aus Dftindien kaͤmen. Wenn 
man game Säclein kauſt, fo mus man Achtung geben, 
daß die Haut daran micht zus did fen, nicht gar zuviel 
Haare habe, auch recht braum fey; denn diejenigen, wel⸗ 
che weiße Blaſen haben, find nicht achte. Auch mus 
- mitten unter dem Biſam ein bünnes braunes Haͤutlein 
zu finden ſeyn. Auſſer dem Sädlein, wird der ſchwarz 
| . Ä 2 graue, 


\ 


. grand, welcher nicht naß nud dunn iſt, aüch men ehr 


x 


. 


ſtarken Geruch, davon manchem die Nafe blutet, hat, 


für den beften gehalten; derjenige aber, der dar zur an⸗ 
nehmlich riecht, iſt nicht zum befien, weil er mit andern 
Sachen gemiſcht iſt. 2 

Der Biſan, womit inſonderheit zu Amſterdam ges 
handelt wird, kommt gemeiniglich aus Tunquin, ober 
Bengala, und-mandhmahl aud ans Raßland. Der 


‚ aus Tunquin iſt entweder in Blaſen oder Beuteln, oder 


.. 


« 
- 


. aber auffer Blaſen. Beide werden nad) der Unze, und 


zwar der in Blaſen zu 5 bis 6, und der auſſer Blafen zu - 
8 bis 9 Gulden die Unze verkaufet; fo wie derSenga⸗ 


Nliſche zu 4 bis 5 Gulden. Der Ruſſiſche wird wetriger 


‚geachtet, weil fein Geruch, ob er gleich anfänglich fehr 


ſtark ift,. dennoch leicht verdunſtet. Sein Preiß iſt zu 


40 bis 50 Stuͤver Groot die Unze. In den Auctionen, 


. weiche die oftmdifche Compagnie in Holland mit ifjften 


Waaten hält, werden von dem Biſam Feine Looſe, wie 


. von andern Specerrien, gemacht, fondern er wird, vor⸗ 


gebachtermaßen Unzenweiſe verkauft. on 


Der Biſam mus, ob er gleich noch in ben Saͤckchen 


iſt, wohl verwahret, und, wie einige Materialiſten 


- wollen, in bleiernen Buͤchſen aufbehalten werben, wie⸗ 
2. wohl zinnerne und glaͤſerne and) gut dazu find. Sollte 


derſelbe aber, wie zuweilen zu geſchehen pflegt, feinen 
: Geruch verloren haben : fo darf man ihn. nur:in ein 


beimliches Gemach hängen, fo wird er davon wiederum 
gut, und uͤberkommt feinen Geruch aufs neue. 
Wieviel herrliche und koſtbare Balanterien und 


| Rauchwerke die Parfümirer von dem Bifam machen, iſt 


Jedermann bekannt, indem nicht allein allerhand Leder, 
Leinwand, und andere dergleichen Wagren, damit wohls 
riechend getnacht werden, fondern auch, die rohen Buͤ⸗ 
cher, wenn das Planirwaffer nur mie ı Gran vermiſchet 
wird, von dem Buchbinder dadurch koͤnnen parfuͤmiret⸗ 
werden: Man mus aber.zu dergleichen Sachen * 
u | | zudi 


‘ 
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. Mund, und läßt es zergehen. 


J , .. Biſam. N | “ » 4% 
zuviel Biſam nehmen, weil es ſonſt gar zu ſtark und 


widrig riechen wuͤrde. ur 
Die Köche nehmen ihn bisweilen unter die Gelees. 


Per. dergleichen Speifen genüßet, mus fid) vor Wein: - 


bauchen hüten, fonft verfällt er, ſtatt der vermeinten 
Stärkung, in große Leibes ⸗Schwachheit und Kopfweh. 


Vor übelriechenden Athem, laßen ſich aus dem . 
Biſam auf folgende Art Augen verfertisen. Man 


nimmt Zuckercand, und fchön weiß Mehl, von jedem 


Leztere 2 Ingredientien laͤßt man in einem Moͤrſer mit 
Rofegtoafler: zerſchmelzen, worunter man das Gelbe von 


einem Ei ruͤhren kann; fobenn mus man die 2 andern 


Species, wenn man fie vorher zu zartem Pulver jer 
vieben hat, nach und nad) darunter mifchen, damit es 


einen Teig abgebe. Don dieſem ſTeig werden Ruyen 


gemacht, und in einer Marcipanpfanne gebaden. Tan 
nimmt bei Gelegenheit ein folhes K gelchen in den 


um Biſam⸗zeltlein zu verfertigen, nimmt Man 


duleis, JQu. Traganth, 3 Loth gelb Sandelholz, eben 
ſoviel Ladanum, Biſam, und 8Loth Meliszucker. 


8 Loth; ferner Biſam und Ambra, von jedem 5 Gtan. 


JQuentgen Paradishotz, Loth Storar, 2 Loth Aſa 


Dieſe Species muͤſſen mir Roſenwaſſer untereinander ge⸗ 


menget, nnd daraus die Zeltlein verfertiget werden, . 


Werden dieſe auf Kohlen gelegt, ſo erwecken ſie einen 

überaus angenehmen Geruch. nn 
Endlich füge ich noch ein Kanſtſtuͤck bet, welches ung 

Chomel mitcheilt, den Biſam nachzumachen, baß 


muan ihn für fo gut, als den natuͤrlichen orientalifchen, häft, 


Man leget einen Heinen Taubenſchlag, fo gegen Morgen ſtehet, 
ans ſetzet 6 ſchwarze Biaberte von Trummeltauben: Art hinein, 


. giebt ihnen in ben 3 lesten Tagen des Mondes, anflatt des ge 


woͤhnlichen Futters, Spikenſamen, und anftatt des Waſſers 
vum Saufen, Nofenwalfer, vom erſten Kage des Neumokdes 
a, und verfährt übrigens mit ihnen folgendergeftallt. Man 
macht einen Teig aus feineng Bohnenmehl, nimmt davon unge⸗ 
Sch. VE -:: So 5 fähr 


N 


9 .. ‚Bifam- Blume, 


fähr 6 Pfund, knetet folchet mit —— und folgenden 
„Fraͤntern und Gewürzen, nämlich: Spikbluͤhten, Calam. aro- 
nat, guten Zimmet, Gewuͤrznaͤgelein, Muscatennuß und 
wer , von jeden 6 Quentgen; ed mus aber alles zuvor wohl m. 
Pulver gefiogen werden. Aus diefem Teige macht man Körner - 
pder Pillen, einer Kichererbfe groß, und läßt fie an der Sonne 
trocknen; alsdenn giebt man jedem Täubert, täglich — 
jedesmahl 6 Pillen, fährt ſolchergeſtalt 18 Tage fort, und tr 
ket fie mit Roſenwaßſer, bält fie reinlich, und feget den Miſt 
aufs fleißigſte aus. Rad Fire diefer Zeit nimmt man ein 
‚irden glafurtes Geſchirr, — den Tauben einer nach der 
andern den Hals ab, und läßt das Blut in dieſes Geſchirr lau⸗ 
fen, welches man zuwor gewogen haben mus, damit man rich⸗ 
tig wiſſen koͤnne, wieviel Unzen Blut man in dem Ges hat; 
den Schanm, der ſich eben aufs Blut geſetzt hat, fircichet man 
mit einer Feder ab, und thut Achten Biſam, in cin wenig Ro⸗ 
. fenwafler ı ‚, auf 3 Unzen Blut ı Loth, darzu, und im 
Die ganze Maſſe 6 Tropfen Dchfengalle; fchüttet alles zufammen 
in einen wohlvermachten glaͤſernen Kolben mit einem langen 
Halſe, und läßt es entweder 14 Tage lang in heißem Pferdes 
Miſt, oder in der größten Sonnenhige, bigeriren, bie alles im 
Glaſe eingetrocknet ift; nimmt alsdenn die trockne Materie aus 
"dem Kolben heraus, und leget fie mit Baumwolle in eine neue 
bleierne Buͤchſe. Diefer nachgemachte Bifam wird fo flarf und 
gut, als der Achte, ſeyn; ja, man kann mit felbigem auf vor 
Beichricbene Weife wieder andern Ha und da mit ı 
Umje, 30 Unzen gemacht werden Fönnen, fo iſt ber Nutzen das 
von fehr beträchtlich. - 
Bıjam » Blume, Bifam - Anopf, Türkifche oder 
woblriechende Aornblume, Cyanus floridus odo- 
ratus, Turcicus, fire Orientalis major, TOVRN, 
PARK. Cyanus mofcharus. Centaurea_ (moſchata) 
calycibus inermibus, fubrorundis, glebris, fquamis 
ovatis, foliis lyrato - dentatis, LINN. H. C, 421. 
In England wird diefe Blüme, DieSultan- Blume, 
oder der woblriechende Sultan, (Sultan Flower, 
Sweet. Sultan) genannt. Sie hat einen fehr ſtarken 
Bifam- Geruch. Es giebt dergleichen mit purpurrother, - 
mit weißer, und mit gelber Bluͤhte; manchmahl kom⸗ 
men von dem naͤmlichen Samen „auch ‚feifäfarbige 
Ä oo 22 Blumen 


Blam⸗drfn oem. biner 499 
Blumen zum Vorſchein. Sp Sepame waͤchſt Diefe 


- Blume auf den Kornfeldern wild. Bei uns wird der . - 


. Sgme im Frühling insgemein auf ein Miſtbeet ausger 
.- fäet, damit die Pflanzen defto eher aufgehen ; im Mai 
- ‚aber 'verfeger man fie in die Rabatten des Blumengar⸗ 
tens. - Wenn man aber den Samen im Herbft auf eine 
warme Rabatte fäet, fo dauern fie.den Winter duch. 


Dieſe Pflanzen kann man fodern im Frühling: in dem | J 


Blumengarten ſetzen, welche ſolchergeſtallt weit dauer⸗ 
hafter ſeyn, und auch eher blühen werben, als diejent⸗ 
gen, die erſt im Fruͤhlahr ausgeſoͤet worden find. Man 
.: Tann den Samen im Frühling auch in eine warme Ra 
batte ſaͤen, woſelbſt die Pflanzen ſehr wohl aufgehen 
werden; fie werden aber weit laͤnger bleiben, als eine 
von den erſtgedachten. Die Herbſtpflanzen werben in 
der Mitte des Junius zu. blühen anfangen, und bis in‘ 
ben Sept. im Flor bleiben; Die Srüblingspflangen aber 
werden einen Monath fpäter blühen, und folange damit _ 


fortfahren, bis fie-der Froſt zunichte macht. - Die Aneir 


: + fen halten fich gern dabei auf, verlegen fie aber nicht, 
, She Same wird im Herbſt reif. Sie verlanger fettes, 
mit Sand gemengtes, Erdreich, und viele Sonne; hafe 
fet äber viele Näffe, und wird bei reguichtem Wetter 
fehr unanfehnlih. Zuweilen kann man fie, jedoch mit 
vieler Mühe und-Pfege, durch den inter bringen, 
Bilam- Aepfel, fiehe Siam» Augeln. 
Biſam⸗Hyacinth, fiehe unter Hyacinth. 


"Difem- lee, fiehe unter, Rlee. 


Biſam⸗ Knabenkraut, Orchis alba, ſtehe unter Aue 
benfraut. 


Biſam⸗ Bnöpfe, ſiehe Biſam⸗ Zuge. | 


Biſam⸗Roͤrner, Sifam:Peppel, : Biſam⸗ Samen, \ 


Abelmoſch: ſiehe Kr wi 


n | Biſam⸗ 
⸗ in Anſehnng der Otbmng der botaniſchen Articul getr 
[Cr nen Pape i ng genuähi, 1 wi ürde ich — 333 


Ahier abzu ein ‚babe ofen nicht 6b eits hei dem 
A Reine, au —— —* | 
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ſolches zuſammen in einem Moͤrſel, —— eo mit 14 


Quentg. geſtoßenen Zucker, treibt alsdenn den Teig auf, 


Berftopfungen appliciet; 
.. | 
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— Biſam⸗Ratten, Fr. Rats mufquez, halten ſich auf den 
americaniſchen Inſuln, am meiſten auf der Inſul An- 
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ruchs halber, als zur Geſundheit gebraucher. 


-Bon Bifamkugeln vor übelriechenden Achem, - | 


ſiehe obet ©. 497. J | 
Biſam⸗Nuß, fiche Muſcaten⸗Nuß. 
Bifam-Dappel, ſiehe Biſam⸗Roͤrner. 


guilla, gleich den Kaninchen, in Loͤchern auf; ſind aber 
bis 5 mahl größer, als unſere Ratten, und geben ei⸗ 
nen ſtarken Geruch, wie Biſam von ſich, der aber gern 
die Melancholie verurſachet. Ihre Beſchreibung und 
Naturgeſchichte wird Hr. D.. Martini -in feinem 
Vaaturlexicon liefern. Die Einwohner auf Martinique 
effen diefe Ratten, müflen aber die erfie Brühe Davon, 
wegen des allzuftarfen Geruchs, wegichätten, und das 
Fleiſch, ehe es gekocht wird, eine Mache yorher in vie 
Luft Hängen. Ihre Mieren werden zw uns herausges 
bracht, und Bifam» Tieren, Sr. Rognons de Mufc, ° 


genennet. Auch werben bie ganzen. Bälge mit zu ung - 


gebracht, die fo lange nad) Biſam riechen, als nur et⸗ 

was davon übrig iſt. Wer fie auf der Reife, bei fih 

trägt, folldadurdy vor den Beſuch von Laufen und Floͤhen 
eſichert ſeyn. Lebrigens giebt es auch in Rußland Bi⸗ 


mratten, die etwas groͤßer ſind, als unſere gemeine 


Ratten, und deren Fell, abſonderlich aber der Schwanz, 
—* gie dicker, als bei den andern, flarf nach Bir 
m riecht. a 

Biſam⸗Samen, fiehe Biſam⸗Koͤrner. 


Bifam-Storchfähnabel, Geranium mofcheram; ſiehe 


unter Storch »Schnabel, 
Biſam⸗Zeltlein, fiehe oben ©. 497. 


* Bifcantine , Heißt im $ranpöfifcpen, Wein mit Waſſer ver«- 


7 


miſcht; ingl. ein Getraͤnk, dag; aus zweierlei Kannen 
eingeſchenkt worden. J 


eb man fie ſonſt wohl mehr zur Wolluſt, und des Ge⸗ 


Yo. 
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ı 562 Biſospit. Biſchof. 
Bifcapit ; wird zumeilen in den Rentkammern derjeni 
Fehler genennt, ‘da einerlei Poſten zweimahl in 
nung gebracht wird. 
Biſcayennen, Bifcayennes, oder Yollen, Volles, mer» 
den, von den Einwohnern zu Dieppe und Havre, die 
Lootschaloupen, oder, diejenigen Fleinen Fahrzeuge, ges 
nannte, welche die Schiffe in die Häfen ein» und auszu⸗ 
rfuͤhren dienen. Siehe Sıg. 275. Sie find wie die Gon⸗ 
dein gebauet, fehr leicht an Gliedern, ohne Verdeck, 
- and haben nur Bänke für die Ruderer. Sie find 18 
i bis 20 Zuß lang, und 5 bis 6 Fuß breit. Man bedie» 
net fi) derfelben „ bei fhöner Witterung , die Schiffs⸗ 
“Ladung zu machen, und auch an der Küfte mit dem 
* Libourer zu fiſchen. Diefe Chaloupen gehen häufiger 
mit Rudern alsmit Segeln ; jedoch jegt man auch zuwei⸗ 
len einen kleinen Maft und ein Meines Segel auf felbige. 
Biſchof, nennet man eine Art von ftarfeın und higigem . 
7 aus rothen Franzwein und bittern Pomeranzen bereites 
sen Modegerän, — , | 
Unmnm in der Gefthwindigfeit warmen Biſchof zu 
macjen, werden zu 3 Quartbonteillen Pontaf oder au» 
dern rothen Sranzwein, 3 bis 4 Stück bittere Pome⸗ 
zanzen mit einem Meſſer in der Schale rings herum et⸗ 
was eingeferbt, auf einen Noft über gelindem Kohlen⸗ 
Keuer ziemlich braun gebraten, alsdenn aber in. einen 
mit einem Deckel verfehenen Binlänglich großen Napf 
von Percellan oder-andrer Materie. warm zerdruͤckt, und 
. Anfänglich ungefähr mit 4 Pfund Zucker verfüßer. Der 
‚ : Wein dazu mus, ehe noch die Pomeranzen auf den Roſt 
gelegt worden, in einen Theefeffel gethan, und zum Auf⸗ 
kochen über helles Feuer gefeßt worden ſeyn, wobei hie 
Einrichtung dahin zu treffen ift, daß, wenn die Pome⸗ 
‚ganzen gebraten und zerdruͤckt find, der fiebegde Wein 
fogleich darüber ik den Napf gegoſſen werden Pann. 
Weit inzwifchen das Gerränf fotchergeftatle ſehr ſtark 
und hitzig ausfallen würde, wenn man deſſen Geiſt nicht 
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‚ Mmetwaß zu dämpfen fuchte: fo zündet man ben fohens ⸗· 


den Wein, waͤhrendem Sineingießen ir den Mapf, ver» 


inittelſt eine brennenden Papierchens an; alsdenn wird 


mit einem Löffel, unter Hinzuthuung noch mehrern Zufe 
Bere, alles zufammen folange umgerührt, bis man glaubt, 


— — 
— 
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daß es genug iſt; denn fobald das Umruͤhren und die 


Bewegung aufhört, fobald verlöfcht aud) die Flamme 
Bes angezündeten Weins. Nenn alles fertig ift,, wird 


- diefes Getraͤnk, nach Art des Punfches, nach und nad) 
in Glaͤſer eingefchenft, und warm getrunfen. 


Um kalten Biſchof zu machen, werden zwo recht 
faftige Pomeranzen über einem gelinden euer auf einem 
Roſt unter ftetem Umwenden geröftet, bis fie durchher 


- Heiß find, - und zu platzen, auch fehmarz zu werden an» 


fangen. Alsdenn reibet man eine gefpaltene Muscaten J 
Muß etwas auf der verbrannten Schale, leget die. Po⸗ 


Ds 


| mieranzen in einen Napf; gießet, weil fie noch heiß find, 
eine Bouteille rothen Wein überher, und zerdruͤcket jene 


mit einem großen Löffel; thut einige in Waſſer vorher - 


getunkte Stuͤcke —* darzu, amd rühret alles wohl | 


durcheinander. Einige röften auch eine Rinde gros 


Brod, und chun ſolche in den Wein. Zumeilen lege 
man auch wohl ein Stuͤckchen Zimmer hinein, 


Dergleichen von Burgunderwein gemachtes Getränk, _ 
pflegt man Praͤlat, fo wie das von weißem, vornehm 
lich Champagner⸗Wein gemachte, Cardinal zu neunen 
es iſt aber lezteres unappetitlich, weil die geroͤſteten Por, 


meranzen den Wein truͤbe machen. 


Zum Vorlegen oder Einſchenken des Biſchofs, ‚ber 


dienet man ſich beſonders dazu bereiteter ſogenannter 


Biſchofskellen, welche bei den Gold⸗ und Silberarbei⸗ 
tern, ingleichen beiden Galanteriehändlern, jedesmahl 
nad) der neueſten Facon anzutreffen find. — 
Man haͤlt den Biſchof fuͤr eine vortreffliche Magen⸗ 
Staͤrkung. Jedoch pflegen ihn wohl die wenigſten um 
dieſer Urſache willen zu trinken; denn der gute SA zu 
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04 nn. Biſchof. Biſchofs⸗Hut. 
bes eigendich, welcher ihn empfiehlt. Es iſt nicht zu 
- feugnen, daß in denen Fällen, wo man Urſachen hätte, 
den Mägen zu flärfen, die.aber lange fe haufig nicht 
find, als man eg gern fühe, und in ſolchen Fallen, wo 
man keine unfchuldigere Magenflärfung haben koͤnnte, 
der Bilchof in der That Das Seinige thun fönne.. Al⸗ 
fein, da derfeibe niche nur im Magen bleibt, ſondern 
igte De er Domenunges eine fee Köhafe Wang in 
zigte Oel der nzen eine te 
Gebluͤte verurſachet: ſo iſt denen Liebhabern diefes. wohl- 
ſchmeckenden Getraͤnks zu rathen, daß fie daſſelbe nicht 
allein deſto maͤßiger trinken, je heißer die Jahrszeit, und 
je vollbluͤtiger ihr Koͤrper iſt, ſondern, daß ſie auch ihre 
Pomeranzen nicht zu ſaͤuberlich braten, ſondern fie niel- 
mehr halb brennen, um den größten Theil ihres hitzigen 
und flüchtigen. Oels in die Luft zu jagen. Sie werden 
durch diefen Kunftgeiff ihren Biſchof weniger ſchaͤdlich, 
u nn gerchwoh den Geſchmack defielben niche fehlecheer, 
. machen, N 
- Einige pflegen, um Biſchof zu machen, die Dome 
ranzen gar nicht zu röften oder zu braten; fondern neh ⸗ 
inen diefelben friſch, reißen Die Schale davon mit einem 
Stuͤck ·Zucker ab, thun diefen in einen Napf, zerſchnei⸗ 
den die Pomeranzen in Viertel, : gießen rorhen Mein 
„darauf, laßen den Napf alsdenn zugedeckt eine Zeitlang - 
— ſtehen,  damis der Saft aug den Pomeranzen in den _ 
Wein ziehe, quetſchen diefelben nachher auch wohl noch 
“ aus; und thun, zur völligen Berfüßung, Zucker hinzu. 
Biſchofs Sur, Broßes Dreiblate, Epimedium LINN. 
Sp. pl. 138. TOVRN. J. R.H. 2332, tab. 117. RAJI 
Meth. pl. 129. Epimedium alpioum, Engi..Barren- 
wort, Dieſe Pflanze bat eine Friechende Wurzel; die 
verfchiedene Staͤngel treibet, welche ungefähr 9 Zoll hoch 
find, und ſich oben in 3 Staͤngel abrbeilen, von denen 
ein jeder wieder in 3 fleinere abgetheilt iſt. Auf einem 
‚ Jeden derſelben ſtehet ein-fteifen, herzfoͤrmiges Blatt 
| Ä of 


‘ 
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Biſchofs⸗Muͤtze. 50 
ſich mit einer Spitze endiget, oben blasgruͤn, umten aber 
grün.ift: Ein wenig. unter der erfien Abtheilang des 
‚Stängels kommt der Blumenſtock heraus, welcher faft . 
6 Zoll lang tft, und ſich in kleinere abtheilet, von denen 

eine jegliche 3 Blumen trägt. Diefe befichen aus 4 Blät 
tern, welche die Geftalle eines Kreuzes haben. Sie ha- 

- ben eine roͤthliche Farbe mit gelben Streifen an der Ein⸗ 

-  faflung. In der Mitte der Blume fleht der Griffel,-der 
auf dem Cierſtock ruhet, woraus nachgehende eine zarte 
Schote wird, welche viele länglihe Samen in fich 
ſchließt, weiche aber bei uns entweder gar nicht, oder 


ee 2 
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doch fehr ‚felten, reif werden. : Sie blühet im Mai sder .  --. 


Junius; Die Blätter fallen im Herbftab. j 
Es wird diefes Gewaͤchs, im Frühling ober Herbſt, 
durch das Thellen der Wurzel fortgepflanzet;. und meil, 
diefelbe fich fehr ausbreiter, fo mus man fie alle fahre 
beſchneiden, damit fie wicht das. ganze Beet oder Ra⸗ 
batte Aberlaufe. Es mächft urfprünglich auf. den Alpen, 
Biſchofs Muůtze, Mitella, Engl. Baltard American 


— 


Saniele, iſt eine beſtaͤndige Pflanze, weiche ben Nahmen 


vdon. dem: Samengehaͤuſe bekommen hat, fo. einer Bi⸗ 
ſchofsmuͤtze gleichet. Der Blumenkelch beſtehet ang ei⸗ 


nem in5 Theile getheilten Blatt. Die Blume bat 5 . 


Dättlein, die ſich rofenförmig ausbreiten. Der Eierflöd 
wird zu einer rundlichen Seuche, die fich in eine Spige 
endiget, oben wie eine Bifchofsmüge offen iſt, und voll 

rundlichen Samen ſtecket. Die Sorten find: _ 
‚I. Mirella Americana , florum petalis integris, T. 


Americanitche Bifchofemäne, mic ganzen - 


Dlumenblättlein. a 
2. Mitella Americana, Aorim albidis petalis fim-. 
briatis. Cortufa Americana, {picato flore, pe- 
talis fimbriatis T. Americaniſche Biſchofomuͤtze 
muit auoggefranzren weißlichten Blumen⸗ 
Blaͤttehen. Federmuͤtzen ⸗ Slunser Der Blu· 
menſtaͤngel dieſer Sorte endiget in sine lange 
ur Ss Aehre 





gen Siumen. 
Dieſe 3 Sorten werten, um der Barietät willen, im 
guten Kräutergäreen geaalten. Sie blühen im deu Fruh⸗ 
Imgsmonathn lange, find fehr daucrhait, umb wachen 


Zyifchofes - Dicker, che unter Blau. (Dioler-) 
Biſcoten, Ir. Biscotins, ift eine Art kleines Zuderbrob, 
das gemeimigiid) von runder Figur, End, Iic Das m 
dinaire Biſcuit, aus Weiseumehl, — man Sater 
| —— Siehe ʒucker⸗Biſcotins, und Zucker⸗ 


Zuweilen berfichet men ben Difcoten, Fieine, (che 


landel. Bifuie, fche unter Amygdakes, —p. 1, 
6.747. 


(zumeilen aud) drei- Kr) mahl bis Aite ae 
‚ welches fic) lange halten Fame, 
u womit man meine weiten Seceiſen, ober x 
ne 


\ on J \ . B ' 
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Riſcutella. Biſeaa.  $o7 
eine ins Feld ziehende Armee, im Vorrath verſiehet. 
Ingleichen: Feiner Zwieback aus Weizenmehl, mit et⸗ 
was Gewürz erhöht, zum Gebrauch beim Nachtiſch, 
. .., 2ber in den Wein zu tunfen ac. . Siehe ötwiebad. 
= 7 ner Töpfer» Sayance+und Porcellan: Sa- 
7.brik; verſtehet man unter Biſeuit: den zu. Flieſen oͤder 
nu Fayanee oder Porcellan beſtimmten Teig, wenn er 
im Ofen gebrannt worden, und noch nicht mit der Gla⸗ 
fur belegt ift. = — 
Die Maurer nennen Bifeuit: Meine Kiefel, die fich 
zuweilen im Kaffftein befinden, und folglich im Loͤſch⸗ 
Trog nicht zergehen koͤnnen, fondern ganz bleiben. 
Bei den Zieglern, heißen Biſcuit: aneinander. ge 
backene Ziegel, wegen ailzuſtarker Ofenhitze.— 
| Die Särber nennen Bifcuit: an der gefochten Sel« 
de, Wolle oder Leinengarn, gemiffe gelbe und fhleinrige 
- = Steffen, die daran zurüchgeblieben find, weil fie beim 
Rechen nicht gemug durchdrungen wurden. An’der - 
ſchwarzen Farbe heißt dieſer Fehler le fauxnoir: . 
7 Was die Wachekerzen« und Licht ⸗Zieher alſo 
nennen, fiehe unter&ampen von Wache oder Talg. 
Bifcusella, oppeltfehild, fiehe Senf. (Bauern) | 
Biſe, eine Münze und ein Gewicht; fiehe-Bie. 
Biſe, heißt auch ein kalter, trockner und empfindliche: Nord⸗ 
Hſiwind, der zur Winterszeit wehet, und in warmen 
Rändern dem Weine und den Früchten vielen Schaben 
.chut, wenn er zur Unzeit kommt. nn 
Der gemeine Mann fage une bife, ſtatt un petit 
pain-bis, ein eines Broͤdchen von ſchwarzem Moggee 
Mehl, ein Dreylingsbrod ze. , das die Kinder mit in ⸗ 
die Schule nehmen. Siehe auch Bilet. en 
Bifcau, heiße, bei allerhand Profeffioniften in Stahl und 
Eifen, die Bahn, d. i. eine ſchraͤg⸗ ablaufende, ober 
ſchraͤg⸗ abgefchliffene, oder fhräg abgefeilte Fläche art 
einens fchneidenden Inftrument, z. E. an einem Meißel,, 
an der Schneide einer Scheere, an einem Sobeikifen, 
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508 Eiſeanx. Biſet. 
ee ein Seit des Miferrädens, wen die 
—12 heißt Biſeao, der abgeſchliffene Rand an ge 

‘ fhliffenen Spiegelgläfern. 

.. ‚Am Brod bedeutet Bifeau, oder Beifure, der Kieb- 

. ranft, Anftoß oder Anfchieber. . 
Beei den Goldfchmieden und Juwelirern, heiße 
Bifeau, der uͤber den Kaften eines Rings umgelegte 

‚ Rand, welcyer den eingefaßten Edelſtein vefthält. | 
In der Baukunſt, verfichet man unter Bifeau; den 
ſchraͤgen Abſchnitt eines Geſimſes; ingl. die abockhärfte 
Kante eines vieredfigen Holzes oder Steins, Tailler en 
. bifeau, einen fehrägen Abfchnitt machen. 

Bieaux, heißen, bei den Diamantichleifern, die 4 Fa⸗ 
cetten:eines Tafelſteins, die von dem Abfchleifen der 
Kanten feiner oberſten Taſel entftehen. Haut de bifeau - 
wird von einem Tafelftein gefagt, deffen Kanten bis.auf 

| eine ziemliche Höhe hinauf 5* abgeſchliffen ſind. 
— Bei den Schieferſpaltern, heißt abattre les bi- 
ſeaux, die hervorragenden Schaͤrfen und ungleichen 

Raͤnder, die ſich zuweilen an der ganzen e eines 

Blockes oder eines Theilungsſtuͤcks befinden, abfehlagen, 

damit der Spalter ‚feinen Reipei zu den’ ferner Fra i 

‚tungen bequemer anfegen koͤnne. 

— Bilemurum, fiehe Wismuth. 

— Ode, Diefent, Bilon; fiche Ode, Bude) 
Bifer, heißt, ‚bei den Sdrbern, einen Zeug umfärhen, ” 

| x eher zum zweitenmahl färben. Giehe Bifage. | 


in der Landwirtbfchaft, beißt Biler, bramm, 
ober grau, oder ſchwarz werden; uͤberhe t: ausarten 
oder — werden. 
Biferrulz, fi iehe . Se e» Araut. 
—— beim elon und wuſſon, die Flöinere Holz 
Eh Stein» oder Thurn Taube, Siehe Taube, 





BD In der Sauswirchfchaft, heißt Bifer, eine ſchwar⸗ 
38 Semmel, oder ein. Senden fhwarıes Brod zum 
“ —** für Kinder. Bieten, 


- Spigen von weißem Zwirn, und von ſchlechtem 


-. the, welche die Bauerweiber zu ihrem Gebrauche, oder 


Biſerte. "Bißque, = 509 > 
Bine, ‚nennet man, im Sranfreich, eine Art gerin geringere J 
er⸗ 


zum Verkaufe, machen. ine Frau, die dergleichen 


"Spißen für ſich, oder um Berfaufe ‚ Elöppelt, heiße 


‚Bifertiere, 
: Die Bifeetee werden über ein Kiffen; eben fo, wie 
die andern Spißen, mit Spillen oder Klöppeln und 


Stecknadein, nach einer Art von Muftern gearbeitet. 


Es werden feine, mittelmäßige und grobe gemacht. Zu 


— 
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Biſors, St. Denis, Montmorency, Villiers-Ie-Bel, - 


und in den umliegenden Orten, "werden Deren am mei» 

\ ften gemacht. Hhkbon die Biſette eine fchlechre Waare 
“ft, fo made fie doch einen Theil von dem Handel der 
Krämer und Leinwandhaͤndlerinnen aus. 


Birlingus ‚ Double- Langue, Rufcus fruftu folio i innas- . 


cente; fiehe unter Mausdorn. 
Bislint, heißt eine Sorte von ganz. fömole Binden; ; 
fiehe Band, Th. MI, ©.497:. 
Bismaloa, Bibikh; fiehe Alıhze. 

‚Biemerpfund, ein Gewicht in Dännemarf; es hält 12 
- Pfunde; und 3 Bismerpfunde machen einen Vag oder 


.* Wage. 
Bismuͤnze, ſiehe xaͤuſe⸗Kraut. 


Bismuth, Bismuthum; ſiehe Wismuth. 
Binanague, ſiehe Vionaga. 
Biſon, ſiehe Ochs. (Burkel.) 


Bilquains, heißen, bei den Kummetmachern und Gerbern, 


gegerbte Schaf⸗Felle, oder Schoͤps⸗Haͤute, worauf 


noch die Wolle iſt. Die Sattler machen davon ueber· 


zuͤge uͤber die Kummete der Pferde. 


Biſque, nennen die Franzoſen eine Art Potage oder Kraft⸗ ur 


Suppen, bie aus dem koͤſtlichſten Stuͤckchen von zah⸗ 


men oder wilden Geflügel, mit Champignons, Trüffeln, 


. Biftarien, Hahnenfämmen, Kalbsmilch, u. d. gi. zube⸗ 
reitet if; Sl eine Krebs Euppe unit allevlei: fecfern 


ar 
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sa. Bisquit. Bihſonnata. 
Jyugredientien. ſolche Suppe etwas ſchwocher, 
als ſonſt, ſo ic Te une demi-bilque genannt. Bifgue ' 
. en gras, eine Kraftpotage mit Fleiſchwerk. Bifque en 
a eine Kuoitpotage für Die Zafttage, von Fiſchen, 
ebfen, u. ſ. w 
Zu Bisquit. Siehe Discuit, - 
Biß £. Morſus, Ft. Morfure, —— — 
| ſchaͤdigung, wenn ein toller Menſch oder Vieh, oder 
auch ein giftiges Thier, einen Menfchen oder Thiere 
* mit den Zähnen verletzet. Ich werde alles zu dieſer Mas 
serie gehörige, und die in folchen Fällen dienlichen Mit» 
tel, unter den Articuln: Giftiger Thiere Biß und 
* und Woͤtender Thiere Biß und Stich, 


Sion oder er Gebif ‚ wird von den Jaͤgern das Maul eines 
. Wolfes, Fruchſes oder andern Raubthieres, geuennet. 
Auch Heiße ein Stüd Eifen an den Stangen und andern . 
Daumen, fo die Pferde in das Maul befommen, das 


Biß, (Teufels) Morfus diaboli, Fr. Mars de diable; 5 

. _ fiehe-unter Scabio | 
Biſſac, ein Querſack, Keitfart; ; ingl. ein Bettelſack. Ueber⸗ 
haupt, ein in ber Mitte offener, an beiden Seiten aber 
zugenähter Sad. 

Biſſen, £. Bolus, nennet man nicht nur diejenige Portion 
von einer Speiſe, welche man auf einmahl in den Mund 
zu ftedfen pflegt, fondern. man verftehet auch öfters die 
Nahrung und das Ausfommen einer Perfon ſelbſt date 
unter; daher fagt man: Diefer hat feinen gutes Biffen, 
d. i. fein gutes Auskommen. 

Was es bei den Jaͤgern heiße, fiehe unter Anbiß. 

Biſſon, heißt, in der Handlung, ein Paquet Heiner Stan⸗ 
gen faybyrgifchen Stahls, das 25 fund wiegt. 
Biſſonnata, wird, im lyoner Zolltarif, eine Art grober 
Zeuge genannt, daraus man Kleider für einige Moͤnche, 
, oder fogenanmnte Döndskussen, meqhe.. N —* 

TUR, 
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Bitter⸗ —* E I 


Bifßarde, Outerde: ſiehe Er 
Difter, fiehe Schwarz. ( 26.) 


Bifti, eine Kleine perfianifihe Muͤnze, welch⸗ Ting oo 


mb. if. Einige beglaubre Reifebefshreibungen vechmen- 
ſie unter die Zahl der gangbaren Silbermuͤnzen, die in 
Perſien gefchlagen werden, und ı Sol, 4 oder 6 Des 
‚niers, in Sranfreidy, oder ungefähr. 2 heutige Sole, 
‘gelten, nach unſerm Gelbe aber etwas weniger, alseinen 
guten Groſchen, betragen. Andere, denen vieleicht mehr 
zu glauben iſt, unter Inden der Kitter Chardin, geben _ 
den Biſti nur für eine Rechenmuͤnze aus. Es ift an 


dem, daß fie felbigen Dinsr-Biftinenmen, weicher nah 
ihrem Berichte 10 ſchlechte Dinars gelten ſoll, derge 


- falle, daß man nach dem Fuße von 10000 Dinars, bie 
: zu einem Toman gehören, welches eine. andere im Rech⸗ 
: nen gebräuchliche Münze iſt, 1000 Biftt haben.mäffe, 
- einen Toman auszumachen. Wenigſtens find deren heut 
zu Tage nicht mehr viel zu finden. Ä | 
Biforta, Fr. Biſtorte, ſiehe NNatterwurʒ 
Bſſtourner, eig Pferd ohne Schneiden zu einem Bald, | 
oder auch nur zu einem Kiopfhengft, machen, indem ihm 
die Hoden mit Gewalt erlichemahl Herumgedreher und 
—* oder zerknirſchet worden, daß ſie austrockuen. 
En Hengſt Flopfen oder laͤhmen. 
Bißee, fiehe werg. (Ruf: 
Bütchemare, ift eine Are von Fiſchen, die eingefalgen und 
wie der Laberdan oder Stockfifch geböreet werden. Er 
wird an einigen Orten auf den Küften von Cochinchina 


gefangen, und macht einen. Theil der Handlung auß, 
—** die Cochinchinenſer mit China treiben. Die Hol⸗ 


laͤnder liefern auch viel davon an die Chineſer. 

‚Bitord, Bittord, ein duͤnnes Strickchen, welches etwas 
ſtaͤrker iſt, le eine Beichlagleine, und zum Anbinden 
der Webeleinen oder Strickleitern, oder aud) zu andern 

x Sachen, gebraucht wird. | 
BtzerCofenwurs), Coleman f. Cofte ee * 


512 Bitter⸗ Dihel Bitter⸗Eſſenz. 
Bitter⸗ Diſt , ſiehe Cardobenedictenkraut. | 
„ Sutter Eſſenz, oder Bitter Magjen⸗Branntwein, 

wird fofgehdergeftalle subereitet. Man nimmt trocknen 
Wermuth, mit den Knoſpen, Cardobenedicten und Sau 

. fendgüldenfrayt, von jedem z Hamdvoll; Bitterklee, x 
ndvoll; trodnen Calmus und Pimpinellwurzel, von 
. jedem ı Loth, Aronwurzel, z Loch; gießet hierauf 2 
Kannen gutem —— , ‚ .beftilliret es auf einem 

— Ofen, oder an der Sonne, und feihet es her- 
, nad) ab . 

Naoch eine Art von —— ober Peſt⸗ 

Branntwein. Man nimmt der beſten Aloe, 2 Quent⸗ 

Rn. orientalifchen Saffran, 15 Gran; Rhabarber, z 
u Lerchenſchwamm, 15 Gran; Zittwer,. 8 Sran: 3. 
venetiantfchen Theriaf, 3 Du. und weißen Zuckercand 

1Loch; ſhneider alle dieſe Stücke klein, chut fie in ein 

.  ©las, gießer z Kanne guten Branntwein Darüber, und 
>, läßt alles zufammen einige Tage an der Sonne oder auf 
bem warmen. Ofen deſtilliren. Zum Einnehmen braucht 

Pr nur 30 bis 40 Tropfen, oder einen mäßigen 2,7% 

elvoll. 
Die berühmte Halliſche Bitter Eſſenz, ober Eſ 
ſentia amara. Man nimmt Angelikenwurzel, weiße 
Pimpernell, und. Grindwurzel (Rd. Lapathi acuti), 
von jedem 3 Loth; Fieberklee, Lachenknoblauch, Rein⸗ 
farrenkraut 8 die Blumen, von jedem 6 Loch; 
ſchneidet alles-Plein, macht es zu einem gröblichen Pul⸗ 
ver, und ziehet mierectificirten Spiritus die Eſſenz her⸗ 
aus: Der Spkitus mus 3 Queerfinger body darüber 
ftehen, und hernach ſchoͤn dunkelgruͤn ſeyn. Zu jedem - 


0 
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Pfund dieſer Tinctur, menget man 4 Loth Bernfteit- . 


Eſſenz. _ Sie dienet für. den Magen, zertbeilet den 
Schleim, und vertreibet die Würmer; tft auch- bei kal⸗ 
ten Fiebern, wenn der Leib gehörig zubereitet worden, - 
„ mir Nugen zu gebrauchen ; jedoch mus man bei vollblüs 


igen Petſonen vorſichtig damit umgehen. | | 
. Eine . 


1 
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Bitter⸗Klee. Bliltter⸗Waſſer. 513 
Eine andere Beſchreibung davon, findet. man in 
Rothens Anleit. zur Chymie, und in Simons Unter⸗ u 
richt vom Branntweinbrennen/ S. al: 
Bitter⸗Klee, Trifoßum ſibrinum; ſiehe unter Klee 
Bitter⸗ Kraut, fiehe Tauſendguͤldenkraut. 
Bitterſuß, ſiehe Clachtfihartn. N 
Bitter⸗ Waſſer, Nacter⸗Waſſer, find eine ganz heſon⸗ 
dere Art von Waſſern, bie erſt in Deutſchland in dieſeni 
Jahrhundert entdeckt worden. Das in ihnen beſendliche 
Salz, welches jezt unter dem Nahmen Natrum bekanut 
iſt, macht eine eigene Art von Mitteiſalz aus, deſſe 
Matur man erſt In den neuern Zeiten erforfcht hatı. Die. - " 
Bitterwaſſer find eigentlich in Dem Königreich Böhmen 
— und nehmen mit ihren Quellen einen kleinen 
Bezirk in den Toͤplitzer und Biliner Nachbarſchaft ein. 
Sie find die Sedlitzer und Saydſchutzer Waſſer. 
Sie haben, von der vorzuͤglichen Eigenſchaft zu laxiten, 
den Nahmen Laxir⸗Waſſer erhalten, und man bedienet 
ſich threr mit erwuͤnſchtem Nutzen in allen Krankheiten, die 
von einem Ueberfluß waͤſſerigter und ſchleimigter Seuche 
rigkeiten entſtehen, wobei mehrentheils eine größe Er⸗ 
ſchlaffung der veſten Theile, des Magens und der Ein⸗ 
geweide, vorhanden ift. Bei Magenbefchiwerden, und 
” Unverdaulichkeit nebft Mangel des Appetits, wenn diefe 
„. Uebel aus einer Verſchleimung des Magens enrftchen, 
hat man im Gebrauch der Bitterwaffer nody den Vor- 
" theil, daß fie keinesweges ſchwaͤchen, ſondern vielmehr 
den Magen reizen und ſtaͤrken, und gemeiniglich Den 
Appetit erwecken, weswegen man ihnen auch den Mah- 
men Seeß- Waſſer gegeben hat. Sie thin ferner vor 
treffliche Dienfte in Falten Fiebern, wenn man fie in den 
Zwiſchentagen brauchen läßt; Daher find fie von Einigen 
r Sieber ⸗Waſſer genennet worden, Nicht weniger find 
", fie ein vortreffliches Mittel in der Cachexie, Bleichfucht, 
| wmonathlichen Berftopfung, in allen Falten und gedumfo- 
+ Ben Gefchwulften, in der Smpodhondsie, Stchlafſucht, 
dev oa 
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54. Bitter⸗Weide. . Bivesu. or 
" in feröfen Gchlogfläffen, Schwindel, und endlich zur 
Abtreibung der Würmer. Aeuſfrlich gebraucht mars 
fie, als ein reinigendes Wafchmittel, in böfen Schäden, 
fruchten Ausfchlägen und unfaubern Geſchwuͤren, in den 
Schwaͤmmen der Kinder, und zum Gurgein in boͤſen 
Haͤlſen, bie eine Stodung des Schleim: und Erſchlaf⸗ 
fung der Glandeln und Muskeln zum Grunde haben. 
In allen jegterwähnten —— braucht man auch 
das Bitterſalz allein; jedoch wirkt lezteres nicht ſo gut, 
als das Bitterwaſſer ſeibſt. Wie das Bitterwaſſer das 

beſte Zubereitungsmittel zu ben Mineralwaſſercuren in 

den mehreften Kranfheiten iſt: fo iſt beffen Sak nun⸗ 
mehr zu ben Purganzen und Eigftieren bei den Ä 
und Sauerbrunnen im allgemeinen Gebrauch). 
Es. giebt auch sufannmengefente —e— — | 


rere Salze in füch — wovon aber erſteres den Haupt⸗ 


dwelche nehmlich auffer dem 


Beſtandtheil ausmacht. Hierher gehören die Horn⸗ 
hauſer, und die Raffeburger —** 

Ueber die Bitter⸗Waſſer, empfehle ich vornehmlich, Drau. D. 
Zuͤckerts vortreffliche ſyſtematiſche Beſchreib. aller Geſund⸗ 
runn und Bäder Deutſchlands, Berl. und Lup 1768, 

4. ©. 107— 131, um Nachleſen. Auch wird des Hrn. D. 
Martini Abhandlung vn in feinem Naturlexicon, ohne . 
allen Zweifel fehr lehrreich fi mn. 

- Bitter-Weide, Ssumwollen · Weide, ſ. unter Weide. 
Birter- Wein, fiehe unter Wein. 
Bitter⸗Wurz, fiehe Entiaon. 
Bitumen, fiche Hars, Huden Harz. (Se) 
Bitumen avium, fiehe Leim. (Ootel-) 
_ Bitumen hums paludoſæ, Bitumen terr® mineralifarum, 
fiehe Ampelites. 
Diewur, Pulfarilla; fiehe Rächen» Schelle. 

u, heißt, bei allen Profeff oniften, infonderheie beim 

—28* ein Schraͤg Maaß, eine Schmiege, ein au 
beiden Schenfeln berpegliches Winkelmaaß, deffen mau 
ſich hauptſaͤchlich bei der Spare bedient, "TR * 


0. Bi Bi Ze’ 25 
ach der Öeffanngen der väben oder Prunmmii Din 
kel auf Die zu ——mn— ine. zu fragen. | 

= 1, Dises Nahe Bi | 

130, e; e 4 * 
—— Halbfüß: Halbſauer. So wird eine Aerfel Sete 
enannt, dekan ber einen Seite, wo ſie von der Sanne 
ſchienen worden, ſuͤß, auf der andern aber fauer, 
ſchmecken ſoll, welches aber ſelten eintrifft. 

Einige nennen auch Bizards, oder Bizardes, breit ges 
freifte Nelfen und Tulpen, bie aber eigentlich Bizarre. 
heißen. Siehe den folgenden Articul: . 





‚Bizarre, heißt, bei den Gärtnern, eine mit zwo verſchiede⸗ 


nen Farben breit geſtreifte Nelke; imgleichen eine Tulpe, 


welche weiß, roth und violett iſt. Siehe Nelke und Tulpe. 
Bizerrie, der Bizarrie⸗ Orangen Jam, Aurundum °. 


.. callofum; fiehe unter Aurantium, al II, ©.96, fa · 

Bitze, ſiehe Biſa. 

Biæerere rubre, Bizerer rubere; fihe Beseten ” 

. Bizet, ſiche Bifet, | | | 

. Blasas;, eine junge Eiche. 

Blache, ein mit jungen Eichen bepflanzter Ort, 
Blach⸗Feld, eine flache Ebene oder Gegend: 


lach. Jroſt, ein Provincialrsort , bag entweder, von. 


blach, flach, nicht tief, oder von plack, befchwerfich,, fäs 


ig, und oft wiederfommend, den Nrahmen hat; daher - 


- s auch Plack⸗Fro ſollte. 
Er 1, Srof — Bla» Adtrel, Ruttel⸗ 


Sifch, Meer⸗ KRuͤttel, {leer-Spinne, Dinten-Sifch, 


‚2% Loligo major, Sepia, Sr. Seche, Seiche, oder Bou- | 
- _£ron, iſt ein Seefiſch, ungefähr 2 Schuh lang, fo groß 


als ‚eine ſtarke Mafrele, haͤßlich und ungeftällter. Auf 
dem Rüden fuͤhret er eine Schuppe oder ein Bein, das 
ſo groß als eine Hand, in der Mitten ı Zoll dich, an den 


Seiten aber dünner, leicht, obenher hart, unten zareund . 


ſchwammig, fehe weiß, leicht zu zerreiben, und von ſal⸗ 
ngem Geſchmack iſt. Fre wird es Qs * Fe 
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‚516 She 5 Sud. N. 
Os de feche, und im Deurfehen Fiſchbein, weißes 
Sifchbein, genannt. Bei dem Halfe bat diefer Fiſch 
eine Blaſe, oder einen Behälter, welcher mit einen: 
Safte, der viel ſchwaͤrzer, als wie Dinte, angefuͤllt iſt, 
welchen er, wenn er vetfolget wird, in die See fchüttet, 

. gleich als wolle er ſich auf folche Weile ben Augen der 

Ziſcher entziehen, Wegen bes übrigen, zur Naturge- 
ſſchichte dieſes Fiſches gehörigen, hat man fid) aus Hrn. 
D. Martini YIaturlegicon zu befehren. | 

Die Blackfiſche werden auf eine befonbere Are ges 

. fangen. Man nimmt nehmlich ein Weiblein von die 

ſem Geſchlecht, und Hänger esins Wafler; fodenn kommt 
das Maͤnnlein aus Liebe, hängt fid) An das Weibleim, 

und wird alſo ſammt dieſem Berausgesogen. Oder, man 
- fenfer einen Spiegel in das Waſſer; fobald nun dieſer 
Fiſch ſich darinnen ſieht, klammert er fich an die hoͤlzer⸗ 
nen Rahmen an, und wird alſo mit herausgezogen. 
Dieſer Fiſch wird im mittellaͤndiſchen Meere an den 
franzoͤſiſchen und italieniſchen Ufern, und ſonderlich im 
venetianiſchen Meerbufen, auch auf den brafilianifihen 
Kuͤſten in America, Häufig gefangen, und, wenn er noch 
klein ift, friſch weggegeſſen, aufferdem aber eingeſalzen. 

. Seine Bier find fo dick, wie Weinbeeren, ſitzen dicht 

aneinander, und hangen in großer Anzahl beiſammen, 

"wie eine Traube, und fehen dunkel⸗ violett oder ſchwaͤrz⸗ 
lich aus. Ein jedes ift mit einer dicken Haut umhuͤllet, 

und hanget an einem Bande oder Faden, welcher einen 
Zwerchfinger lang iſt. Wenn fie eröffnet werden, ehe fie 

eintrocknen, fo fiehet man den fleinen Blackfiſch völlig 
und ganz deutlich darinnen liegen, erfennet auch, ohne 
Huͤlfe eines Glaſes, die Augen, den Leib, das Bein, 
damit er bedecfet wird, und welches ſchon gar hart if, 
den Sad oder die Blafe mit dem ſchwarzen Saft, und 
andere Theile mehr. Dieſe Eier finder mar am Strande, 
wie große Trauben bei einander, und fie haben feinen 
merklichen Geruch noch Geſchmack. - Wenn fie vertrock⸗ 
. nem, werden fie wie Blaſen, und ganz leicht. * 
06 
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mein in dem Abgrunde des Meeres auf, lebet von klei⸗ 
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Das Bein wird von unterſchiedener Groͤße angeteofe 
fen, dad) find fie ſelten groͤßer, als eine Mannshand. 
Sie finden fich aller Orten am Ufer. des Meeres, wie in 


Holland, unweit Lenden bei Cadwicop-See zu fehen, . 


allwo fie die Holländer Zee-Schuym, d.i. See⸗Schaum, 
nennen; Dod) bringen Die Tyroler die ſchoͤnſten aug Ita⸗ 
lien auf dem Rüden, und verfaufen fie Tanfend mgife, 


da man denn die dickſten, weißeſten, kichteften, und die. 


fich leicht zerreiben laßen, ausfuchen mus. Die größten 
werden meiftens von den Goldſchmieden zu Löffel- unb 


Gabel: Formen gebraucht. Vornehmlich gießer man 


Bas Gold, zu glatten Arbeiten, in zwo Hälften nom dere 
‚gleichen Zifchbein aus, indem man bie wetallene Pa- 


Ctone darein eingedeäckt har; Dinfe Zorn heftet man mit 
Rn, 


4 Holzſplittern zufanımen,' und gießet has flüßige Gold 


. hinein, Die Heinen Stuͤcklein Fiſchbein werden von den 


—— — unter den Haarpuder geſtoßen. Auſ⸗ 
‘fer iztgemeldeten Gebrauch dieſes Fiſchbeins, hat es auch 


in der Arzenei feinen Nutzen, wie Hr. D. Märtini zei⸗ 


en wird. Aeuſſerlich bringt es Die Flecken im Geſichte 
eg, dienet zu den Augen» unb Zahn. Pulvern, gegen 


den Scharbod im Munde, obfonderlih, mem es mie 


Löffelfraut- Saft, oder deſſen Spiritus, angefeuchtet 


Black⸗ giihh. 517 


wird. Auch wird es unter dag Rugel-Ladl (Lacca flo- | 


xentina) genommen, weil e& Die Farben, tie auch den 
Firniß, glänzend machen foll. 


Die Bier bes Blackſiſches gegeflen, treiben den Garn. 


und die monathliche Reinigu 


Der lange Black e Loligo minor, ‚Lolios, \ 
Fr. Calemare, und Tante, iſt ebenfalls eine Gattin 


des WBladfifches, welchem er auch ähnlich fichet; jodo 


at er ein viel weicheres Fleiſch. pe feinem Bauche J 


ai rar & et Röhren, 8 35 ed 
arzen ‚ deſſen man ſich anſtat 
Dinte — 3 Dieſer Fiſch haͤlt ſich insge⸗ 
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von 


nem, 
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| 418 Blacker. 
nen Fiſchen, Krebſen und See⸗-Heuſchrecken, und Täßt 
+" fi) gar wohl eſſen. Er iſt dem Magen dienlich, und 
+. tteibee die Blähungen Der ganze Fiſch,“ mit Den 
. Schafen gebrannt und zu Pulver gemacht; bertreibet 
« Die Flecken der Haut, Zittermähler und Haupt- Echup« 
pen, fünbert. die Zähne, heilet die Staarfelle des 
Viehes, in die Augen geblafen ; desgleichen vertreibt es, 
mit Salz, die Augenfelle. u | | 
- : Der fogenannte Blackfiſch mit langen Süßen, 
00° 8, Polypus, Afinus marinus, O&tapodie, fr. Po 
"ger Poulpe, iſt ein großer, dem Blackſiſch nicht uns 
ähnlicher Seefifch.. Er hat 8 lange dicke Pfoten oder 
Beine, die ihm anſtatt der Hände jum Schwimmen, 
PKriechen, und wenn er feine Speifen zum Munde brin 
gen will, dienen muͤſſen. Er wird in der adriatifchen 
: ‚See gefunden, und waͤchſt oft zu einer ungeheuren 
+ Größe, daß er. Menfchen bezwingen, und unter das 
Waſſer reißen kann; wie er fi) denk auch von Men⸗ 
ſchenfleiſche, wenn er daſſelbe ertappen ann, fonft aber 
von Muſcheln und Schnecken, von Früchten und von 
x Gras, Desgleichen vornehmlich gern von Del, naͤhret. 
- Bei dem Magen hat er, wie der Dintenfifch, eine Bla⸗ 
fe, mit ſchwarzen oder braunrochen-Saft angefällt, dem 
‚= er um fid) herum fprügee, wenn er fich verftecfen will, 
: » Seine Eier fehen eben fo aus, wie die vom Blackfiſch, 
" "find aber weiß, Seinem Geruch), dein er auch nach dem 
Tode behaͤlt, gehen die Fiſche begietig nach; und went 
er einen Felſen ergriffen, hält er fo veſt daran, daß, ehe 
er los ſieße, er ſich lieber zerreißen laͤßt. Sein Fleiſch 
dienet wider die Colik, die von Blaͤhungen entſteht, oder 
wider die Winde und das Blaͤhen im Leibe, wenn es 
“gebraten und gegefien wrd. 
Blacker, Heßen, an manchen Orten, bie Wand» sder 
Arm⸗Leuchter; daher ſagt man: Spiegel » Bladler, - 
- Wand-Blacker, Blacker am Billard, Tiſch-Blacker 
von Silber, u. d. m. Es ſollte diefes Wort eigentlich 


“im 
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Plaker gefchrieben werden, vom Franzoͤſiſchen plaque, 
: fo einen folchen Leuchter bedeutet. 


 " Böadage, heißt ein. geriffet Zins, ben der Landmare in 


. Albigeois atı feinen Lehnsherrn mit einer Quantität Korn‘ 
entrichten mus, welche mit ber Anzahl des Viehes, wo⸗ 
- mit er feine Felder pfluͤget, im Verhaͤltnis lebt. -.  . 
Sladung, fiehe unser Plante, . . 
Blader⸗Holz ſiehe Giamzofen- Holz... - | 
Dlade, nermer der Schiffs zimmermann die fchmalen Boh⸗ 
: de, welche auf dem Schiffsboben, feiner Breite nach, 
zu defien mehrerer Beveftigung aufgenagelt werden. 
Blaͤhe, ein Zufall der Pferde; fiche Vleberfreffen. 
Dläben, Aufbläben, des Rindviehes. Ich habe 
zwar dieſe Vieh⸗Krankheit bereits im II Bande meiner 
Encyclopaͤdie, ©. 745 — 751, abgehandelt; allein, : 
Da mir eben anizt, ‚indem ic) diefeg fehreibe , des um 
das Bienenweſen rühmlichft verdienten Hrn. Riem Ab» 

- Handlung: über eben diefe Krankheit, welche in bevor⸗ 
ftehender Oftermefle d, J. unter dem Tirul: Johann 
Riems vollftändige prattiſche Anleitung, das aufges 
blaͤhete Rindvieh durch untruͤgliche innerliche sind 

aͤußerliche Mittel zu retten; zum Nutzen aller Lan⸗ 


\ * 


bdbesgegenden, mit einer Rupfertafel, auf etwa 5, 


Octavb. im Druck erfcheinen wird, von ihrem geſchick⸗ 
. zen Hrn. Verfaffer zur freundfchaftlichen Beurtheilung 
uͤbergeben wird, und ich darinn viele neue und wichtige 
3Zuſaͤtze zu meiner obengedachten Abhandlung antreffe: 
Iap habe feinen Anſtand nehmen wollen, dieſelben bei Die 
. fer Gelegenheit nachzuhohhlen. " - . 
An dem Aufblähen des Viehes koͤnmen cheils ſchaͤbl -ı_ 
liche, theils unſchaͤdliche, Fuͤtterungen Schuld ſeyn. 
| Schaͤdliche Fuͤtterungen beftehen in geriffen Kräutern, 
- davon einige Dem Rindvieh ein fo fchnelles. und gewalti⸗ 
ges Auflaufen verurfachen, daß es ohne ſchleunige Hülfe 
niche gerettet werden kann; z. E. ein gewiſſes Kraut, - 
- welches die Landieute Depe Kraut nennen, ſo aber 
= 4... dem 


t 
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er los fieße, er fich lieber zerreißen laͤßt. 


Eein 
Dienet wider die Eotif, Die von Bloͤ eniſtehe, 





wider die Winde und das im Leibe, wenn es 


gebraten und grgefien wird. 


BSlacker, beißen, au machen Orten, die Wand⸗ 


Arsı « Leuchter; daher fagt man: Spiegel⸗Blacker, 

Wand: Blader, Blacker am Billard, Tiſch⸗Blacker 

von Sitber, u. d. tu. Es follte dieſes Wort te * 
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Blaͤhen oder Auflaufen des Rindoiehes. sıg 


Plaker —— werden, vom Franzoͤſiſchen plaque, 
ſo einen ſolchen Leuchter bedeutte. “ 
" e, heißt ein. gewiffet Zins, ben der Landmann in 
; ‚Albigeois afı feinen Lehnsherrn mit einer Qugntität Korn‘ 
. entrichten mus, welche mit ber Anzahl des Viehes, wo⸗ 
- mit er feine Selber pflüger, im. Verhaͤltnis ſteht. 
Bladung, fiehe unter Dlande, , : u 
Blader⸗Holz/ fiehe Granzofen-Kolz. - — 
Blade, nermer ber Schiffe zimmermann die ſchmalen Beh⸗ 
len, welche auf dem Schiffsboben, ſeiner Breite nach, 
Zu deſſen mehrerer Beveftigung auf enoget werden.  . 
Blaͤhe, ein Zufall der Pferdes fiche Lieberfreflen. 
 Dläben, Aufbläben, des Rindviehes. ch habe - 
"gar diefe Vieh - Krankheit bereite im IL Bande meine 
- Köneyclopädie, ©. 745 — 751, abgehandelt; altein, 
da mir eben anizt, ‚indem id) diefes fehreibe , des um 
das Bienenweſen rühmlichft verdienten Hrn. Riem Ab» 
handlung über eben diefe Krankheit, welche in bebor⸗ 
ſtehender Oftermefle d, J. unter dem Titul: Johann 
Riems vollftändige prattifche Anleitung, das anfges 
blaͤhete Rindvieh durch unträgliche innerliche und 
. Außerlihe Wittel zu retten; zum Nutzen aller Zanz 
.,» desgegenden , mit einer Bupfertafel, auf etwa 5, 
D:ctavb, im Druck erfcheinen wird, von ihrem aefhik- 


\ 


5.5 an Sen. Verfaffer zur freundſchaftlichen Beurcheuung 


"übergeben wird, und ich darinn:viele neue und wichtige 

Zuſaͤtze zu meiner obengedachten Abhandlung antreffe: 

ſo habe keinen Anſtand nehmen wollen, dieſelben bei die⸗ 
ſer Gelegenheit nachzuhohlen. | \ 


“> An dem Nufblähen des Diehes Fünmen theils fapäbe. \_ 


liche, theils unfchädliche, Fürterungen Schuld ſeyn. 
Schaͤdliche Fuͤtterungen beftehen in gewiſſen Kräutern, 
davon einige dem Rindvieh eim fo fchnelles und gewalti⸗ 
ges Auflaufen verurfachen, daß es ohne fchleunige Hilfe 
nicht gerettet werden kann; z. E. ein gewiſſes Kraut, - 
 .- "welches die Landleute Berſte ⸗Kraut nennen, fo aber - 
. | | kt. 0000 dem“ 
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529. Sahen ode Bflanfn des Mintwiceh: 








igewelich giebt es, 


dem Schwenwich ches fhaben, - 
— des Hru. Hofrath Gleditſch Verſicherung, — 


.Kroͤuter in Gräben, wovon das Vieh auflaͤuft; naͤm⸗ 


lich Waſſer⸗Schierling, und Garten⸗Schierling. 
FJener führer ſehr viel Schärfe bet ſich; und dieſer ergen 


| & viele Winde, non welchen dag Auflaufen herruͤhrt. 


J 
N 





zterer enthaͤlt Inſecten im ‚Stängel, bie dag 
Vieh mitfrißt, wurd welche hernach Bie Gedaͤrme deſſel⸗ 
ben durchnagen. Hingegen giebt es wieder andere Kraͤu⸗ 
ter, (. E: eine Gattung Melde, deren Blatt wie ein 
Gänfefuß ausficht, weshalb es auch in der Botanif 


‚Pes anferinus, und, weil 28 die Schweine tödtet, Sau⸗ 


Tod genannt wird) welche, kn fie aus Verſehen wit 
andern Kräutern gekochet, und Den Schweinen gegeben 
werden, Diefen ein fchnelleg — — und den Tod tere 
urſachen, dem Rindvieh aber nicht Das geringſie Hebel 
zufügen. Ferner koͤnnen auch unſchaͤdliche Zütterungen 
zu dieſem Uebel beitragen, wenn ſie zu unrechter Zit, 
oder in zu großem Maaße, gefüttert werden. Zur une 
rechten Zeit Bann es gefchehen, wenn man 3 B. das 
Vieh gegen den Herbſt des Morgeng zu früh auf die. 
Weide, und vornehmlich um Biefe Zeit auf die Klee⸗ 
edler treibt, Da Reife gefallen waren. Noch mehr füge 
zet man ſich dieſer Gefahr aus, wenn man dergleichen 
Huͤtungen Kindern uͤberlaͤßt, Die dag Vieh auf den 
Klee» Acker laͤnger als zwo Stunden weiben laßen, 
Chen fo kann das Auflaufen des Rindviehetz beſchlenni ⸗ 
get werden, wenn wien folhes, nachdem es fich ſatt 
yon Kiee gefreflen hat, alſobald an die Traͤnke führe, . 
oder, wenn es die unvorfichtigen Hüter nicht verroehren, 
daß es an 8* ober Waſſerpfuͤtzen läuft, und uͤhermaͤ⸗ 
ßig darauf Asch kann mitten im Soume Dete 
gleichen haufen im Stalle gefchehen, wenn mean den 
Klee zu früh Morgens, da die Sonne den Thau neh 
richt bgeled bat m mäher, und zu Haufe Davon in gro⸗ 
bem Maafie auf einmah nacheinander fütert; oder quch, 
wenn 





Blaͤhen oder Auflaufen des Rindviches. gar | 
"eng am dem Biche während regnigtem Wetter 
mäheten Klee’ zuviel auf einmahl in die Raufe ſtecke 
Das Kraut von ben weißen Rüben if eben fo, wie * 
‚Klee, geneigt, das Auflaufen des Viehes zu befördert, . 
near es vom „Geofle getroffen, ober im Uebermaaß ger 


— Urſachen, daß ſich das Vieh uͤberfeißt, 
ſindet men ſelbſt im Stalle, wenn man auch das Un⸗ 
ſchaͤdlichſte fuͤttert; und dieſes Farm bloß die Faulheit 
J ‚und Unvorfichtigfeit des Gefindes veranlaßen; wmn 
| bieles, €. dem Vieh nicht nur zuviel auf einmahl ein 
7 peerket, —ã— ee am 


ev viel heißer Duft ame des SBiehes Bach, wenn 
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man ih ſolchen offen haͤt; 4) die Haut wird amgan 


zen Leibe wie ein Trommelfell angefpannt, und endlich - 


5) kann und will das Vieh nicht mehr ſtehen, fondern; | | 
jeget ſich nieder, wofern mir es nicht mit Huͤlfe fichend 


erhakten; und alsbenm iſt die hoͤchſte Zeit da, daß man 
nie dem Stich heife. 
Die innerlichen Mittel, weiche Hr, Riem aus & 


Ä | Fahrung vor folgende. 
. Mir he ee Dieb. Man nimmt, wo 
| man Ye haben kann, geftoßene Rhabarber, und Em 


nesblätter, vonjedem 3 Loth ; Potaſche 1Xorh; vermenget 
Diefe Staͤcke mit 3 Eßloͤffel voll Honig, widelt alles zu« 
ſammen in ein gruͤnes Krautblatt. und ſteckt es dem Vieh 


* 
‘ 


— in den Machen, damit es folches himmterfchluden 


mus, Iſt diefegeirigegeben, fo fehüttet man ihm 2 Pfand 
oder ı Quart warmgemechte⸗ Die ein, Dieſes wie 
5 te 
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522 Blihhen ober Auflaufen bed Minbbiehed; 


Tree hälfeofeim Anfange ganz allein; - jedoch kann noch 


.. folgendes ungemeine Beihuͤlſe leiſten. Man taucht ein 


Tuch in warmes Wafler, und waͤſcht damit das Vieh 
über den Rüdgrad und den garzen Leib einmahl: übee 
Das andere; man wiederhohlt Diefes von Minute zu Mi⸗ 


nute, bis tie Aufblähungen nachlaßen, und halt ihm zu 


. 
‘ 
D 


⁊ 


Zeiten den Mund mit einem Strohſeil offen, damit auch 


I dadurch vieler Dunſt ausziehe. Damit aber das Vieh 
miiſten koͤnne, läßt man mit einem langen Talglicht zum 
After hinein oft hin und her fahren. u 


Gefegt, Man wohnt zu entfernt von einen Orte, 


: um jener Arzeneimittel alsbald habhaft werden Fünnen, 


fo Fann man zu, folgendem feine Zufluche nehmen. Man 
nimmt einige gemeine Kaͤſo, (je mehr fie reif.und ſpek⸗ 


-. figt geworden, deſto beffer ift es) und ſchaͤlet bloß das 


Aeuſſere fomeit ab, bie man auf das weiße und härte 


Herz des: Käfes kommt. Bon diefem. Abgefchälten . 


nimmt man 8 Loth, ſchneidet fie ganz Plein, vermenge 
. „fie mit J Quart lauem Waſſer, ſchuͤttet folches dem aufs - 
geblaͤheten Vieh ein, und waͤſcht es zugleich, auf obenem 
waͤhnte Art, über den Rüden und Leib. Diefes Mit⸗ 

. tel ift von dem hochgräfl. berienburgifchen Beamten und - 


[. 


a 


Hofjäger zu Neu: Hemsbah, Hrn. Schneider, mis 


.. dem erwuͤnſchteſten Erfolge vielfältig gebraucht worden. 


Noch ein ganz einfaches. Mittel befteht in Fol⸗ 


gendem. Dan nimmt 4 Pfund Bein - oder Buch⸗Oel, 
Cund iin defien Ermangelung, fopiel ‘Butter oder - 


Schmweinfhnialz) vermenget folches mit ı Mößel lauer 
Milch, gießt es dem Dich ein, und vergißt das vordbe 


ſchriebene Wafchen mit warnen Waffer dabei niemahle. - 


Witttel für untraͤchtiges Dich, es ſeyen Kuͤhe, 
Ochſen oder Stiere. Wenn das Vieh nicht traͤgt, ſo 
koͤnnen ſchon ſtaͤrkere Mittel angewandt. werden. Matt 


kann entweder öbbefchriebene Mittel um die Hälfte ver 


flärfen, oder, man kaun dem Bich + Pfund orbinairen 


Branntwein, oder aber ı Loth ſchwarzes Steinoel, F 
» ' , 5 .. j au - 
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Blaͤhen ober Auflaufen des Rinddiehes. 523 
auch nur x Pfund Iheer, oder Harz, das zu Wagen _ 
Schmiere angewendet wird, mit Waſſer oder Miftgaus 


che vermengt, eingießen. Noch Andere ſchuͤtten ihnen 
gar nur eine Portion Miſtwaſſer ein. Juͤngerm Viehe 
3, E. jungen Rindern oder Kaͤlbern, giebt man nur 


oder z fo viel von allen dem ein, was bisher bei traͤchti⸗ 


gem oder unträchtigem Viehe angtrathen werden. _' 


Gleich im Anfange, ſolange das Uebel noch in dem - 5 


nn Darmeanal ſitzt, helfen Diefe Mittel unfehlbar, und der 
Stich würde ige zu früß angewendet ſeyn. Hat es aber 


einmahl überhand genommen ‚daB des, Viehes Haut 


ſchon wie ein Trommelfell angefpannt ift, oder gar dag 
Vieh ſich gern legen mögte, alsdenn iſt fein weiteres - 


hen zweifchneidigen Meflers anzuftellen, und die Wun⸗ 
de nachher zu behandeln fey, Habe ich unter dem Art. 


Auflaufen gezeigt. Das Jaſtrument, deſſen fih Hr. 


Riem hierzu bedienet, (welches bei ihm ſelbſt ſowohl, 
als mach in der Haude⸗ und Speneriſchen Buchhandlung . - 
: zu Berlin, um den Preis eines Neichschalers zu haben 


.. 


. 


.. Mittel übrig, als den Stich vorzunehmen. - Wie dieſe 
- Operation vermittelft eines. in der Schweiz gebräuchli« 


iſt) und welches bei feiner Abhandlung in Kupfer ger - 


:: kochen .erfcheinen wird, befteht in einem Trokar mis tie 


mner dreieckigen —A Art desjenigen, womit man 


in der Wind⸗ und: 


ſſerſucht bei Menſchen den Unter⸗ 
Leib durchſticht) welchen man dem Vieh auf der linken 


Seite, zwiſchen der lezten Ribbe, dem Huͤft⸗ und Kreuz -- 
Knochen, gerade in die Mitte der ſogenannten Hunger⸗ 

Luͤcke oder Weiche, ſenkrecht in den izt aufgetriebenen 
hohlen Bauch hineinſtoͤßt; alabenn zieht inan den Tro⸗ 


Far heraus, und läßt bloß den’ ovalrunden Canal oder 


: „die Röhre in dem Leibe ſiecken, ſo wird das Vieh aus 


Wenn mm alle Blöhumgen 


genfcheinliche umd baldige Linderung verfpühren, indens 


er ein davor gehaltenes brennendes Licht ausblaͤſet. 


J 


: der Wind durch den Canal dergeſtallt herausdringt, daß 
herausgeduuſtet find, pr — 
En | 


‘on 


| g2 Bahen oder dinflaufen des Rindviehes. 





—— pflegt. Mas mus bie Wunde beſonders in deu 
| * Tagen rein halten; anfangs täglich dreimahl 


nad einigen Tagen zueimmehl, web nnd endlich wech eiumahl 
folange täglich Rıi bemisnigen , was man im 
Ynfange Layu bei der Sans hatte; aber niche bald mit 
dieſem und daun wieder mit jenem; oder, daß man gas 
bie Wunde heut auswafche, und es 








> 





an andern ſchlecht curirten Wunden | 

3. und Biche ebenfalls geſchieht. Während der 

Eur fan man es auch darinn verfehen, daß man bem 

Mich alſobald, und die erften Tage hundurch, viel zu fee 
. fen giebt, welches neue Blähungen 

Ban auftreibet, umd bie Wunde, —— Fauım su bei 

augen hatte, *5. Es iſt daher waͤhrend den 

onen ‚agen beobachten. Man reicher dem 

Biche enfanglich dein N rünes Sutter, nochweniger F 

vi 
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Blaͤhen oder-Muflanfen bes Rinddiehes. 52% 
viel auf einmahl, ſondern giebt ihm, danit es bei Staifch 
. bleibe, defto oͤfter und immer wenig aufenmahl. Des 
Morgens und Abends dienet dünnes Getraͤnk, von ge⸗ 
fchrotenem Haber oder Gerfte, welches Schrot vorhe 
mit heißem Wafler angebrüher werden mug; Daheriftdas 
beim DBierbrauen übrig bleibende Mal; (ſ. oben S. 1499 
bei vorbeſagten Umſtaͤnden vorzüglich gr; doch giebt 
man dem Vieh auch von dieſem au ſich ſo unſchaͤdlichen 
Getraͤnk, im Anfange, die ſonſt gewoͤhnliche Portion 
nicht auf einmahl, fondern in Zeit von erlichen Stunden 
* nach und nach; wirft auch, woͤchentlich zweimahl, eim 
wenig Salz hinein. | | 


Der Stich mit dieſem Vich⸗Trokar, hat, nach Hrn Riems » 
Verſicherung, vielen Vorzug vor jenem mit dem Meſſer; denn 
3) er heilet geſchwinder zu, als «in anderer breiter Stich mit 
dem Meffers 2) man hat nicht nͤthig, erſt Auf Mittel zu den 
Den, wie man die Wunde zum Ansgange der Luft, ald 5. €. 
durch eingeftedkte Federkiele, Weiden, u. d. gl. offen halte, 
Auſſer in dem Kalte, wenn iman das Ungluͤck hätte, daß vieles 
Vieh zu ziner Zeit zugleich anfliefe, und man hätte nur Eine 
Möhre zum Trokar, mus man auf andere Mittel innen, diem + 
unterdeſſen nach Dem Stiche in Die Wunde einficcken mag; man - 
Fannı 4. B. qus Holunder; oder auderm Holze einige Röhren 
der ehait verfertigen, daß fie oben einen Knopf haben, damit. 
" _ foldje nicht in den Reib hineinfallen, und Dann, anflatt Ber Röhre - 
des Trokars, Im Nothſall dienen koͤnnen. 3) Man bat Bei⸗ 
ſpiele, daß der Stich ſowohl mit fpigigen als breiten Meſſen 
wenig ˖ geholfen, daß der Wind zwar wohl anfänglich heraus. 
' —— die Haͤute aber ſich gar bald uͤher einander verſcho⸗ 
a, fo daß der Stich wiederhohlt, und dein Viehe neue Schmer⸗ 


a verurfacht werden mußten. 4) bei fettem Viehe fann 
ch etwas Fett var die Wunde fegen, und dem Winde den Aus⸗ 
gang verfchlüßen. B 


Die erſte Erfindung dieſes Inſtruments ruͤhrt von einem Dorf 
Schmiede, Nahmens Haut, von Dandfhucheheim unmeit 
Heidelbetg, ber. f. das 17 St. des Zeſſen / Dermftädtifchen 
Salate Stenomiche Srkaftakı Da cine m Kunfer aindens 
nn . e 14 
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526 Bien oc Affen De Mine 


- &. 260, einserleiben lafen, aud ent Dianue zu 
en weiterer Nafntrrung, eine flberne —e— und 
In einig en Gegenden wird das Auffchwellen des 
Viehes, —ã wenn es von dem obengedachten 
Berſtkraut gefreſſen hat, durch das Provincialwort Die 
Padde oder Patte ausgedruͤckt. 
Hr. Prediger —— zu Hanſenberg, unweit Koͤ⸗ 
nigsberg in der Neumark, bat Hrn. Riem verſichert, 
daß folgendes Mittel gegen dieſes Uebel ſehr oft mit er⸗ 
wuͤnuſchtem Erfolge angewendet worden. Sobald man 
das Auflaufen des Viehes bemerket, foll man ihm eine 
Kupfermuͤnze in den Rachen ftecken und verſchlucken afe 
fen, fo werde das Aufſchwellen gar Ba nashlaßen, und 
das Vieh zuverläßig gerettet feyn. Cr füger hinzu, bag 
diefe Kupfermünze zu Zeiten mehrere Tage beim Viehe 
fisen bleibe, und endlich ganz zerfrefien und grün aus⸗ 
fehend von ihm abgienge. Dieſer leztere Umfkand kann 
ans vieleicht auf Die Spur deſſen bringen, was hierbei 
dem Viehe wohl fo ſchleunige Huͤlfe leiften mag. Die 
Kupfermünze wird von der Säure in dem Magen an⸗ 
egriffen, und einen Gruͤnſpan erzeugen; da nım diefer, 
Befanntermaßen, bei Viehſeuchen dem Vieh⸗ ohne Scha⸗ 
den gegeben wird: ſo moͤgten wohl Kupfer Feilſpaͤne, 
oder gar eine gewiſſe Portion Gruͤnſpan, dieſelbe Wirk⸗ 
ung hervorbringen. 
Zuiezt thut Hr. Riem eines Mittels Erwähnung, wodurch 
Das aufgeblaͤhete Vieh manchmahl auch ohne Stich zu retten 
if. € pflegen nehmlich einige Landwirche ihrem —— — 
iehe ein Tuch um den Leib, oben über dem Ruͤcken, zuſammen zu 
inden, damit es nicht gerfpringen fol. Ob fie nun gleich, 
—— wegen, gar nicht zu ben, 
n dm Sin Bob mean an (led ae 
Im Ynfange gefbichet, 9 das Dffeabalt Rachens mit - 
ceinem Strohſeile oder — Luft * bir berans, als 
in den hohlen Leib, zu treten Yenöthiget wird; und wenn durch 
iarirende Mittel baldige 2 Jen —— ſo iR das Dich 
oedeun a den Stich zu — Cu 
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BGlaͤtumgen. 347 
Eine Abhandlung vom Auflaufen dis Rinbviähes, von 
«Hm. Chirurgus Roth, zu Mördiigen im Breishau, :iffzune 
 Ungfi, in Göttingen gedruckt, zum Vorſchein gelommen, worinn 
der Derfaffer verfihert, daß er wirklich ſchon an etlihen zoo" . 
Stuͤck Vich den Stich verrichtet, ohne daß dieſes Mittel bei ei⸗ 
nem einzigen fehlgeſchlagen wäre. nt | 
‘Blähungen, Blehungen, Winde, 8, Flarus Eine 
nur gar zu befannte Beſchwerde und Krankheit, weichen, 
obgleich der Land⸗ oder Arbeitsmann weniger, dennoch 
der groͤßte Theil dee Erdbewohner unterrnorfen iſt, und 
deren Abhandlung, befonders in Anfehung der Verhuͤ⸗ 
. tung und Eur derfelben durch gehörige Lebensordnung 
und geſchickte Hausmittel, in gegenwärtigem Werke eine 
Stefle verdiene. », - _ 
vViele Menfchen, die eine figende Lebensurt haben, 
oder durch Krankheiten, oder, wegen ſchwaͤchlicher Ber 
ſchaffenheit des Körpers, mit ſchwachen Gedärmen ver, 
fehen find, werden fehr von Blähungen geplaget, die, 
wenn fie nicht fortgetrieben werden, zu vielen Krankhei⸗ 
ten, ald: Blaͤhungskraͤmpſen, Magendrüden, Wind⸗ 
Csilik, Windſucht ꝛc. Anlaß geben. Wenn jeztgenannte 
FA ihrer gewöhnlichen Luͤſternheit zu folgen fort« 
 " fahten, wenn fie alle Speifen ohne Unterfcheid genuͤßen, 
wenn fie mit den robuften und arbeirfamen Leuren glei 
. Rare Mahlzeiten thun: fo har ihre Marter feitr Ende, ' 
Sie liegen mit ihren Gedoͤrmen in beftändigem Streit, 
Sie brauchen Digeftive, blähungstreibende Mittel, La- 
ganzen, Magenftärfungen. Diefe Dinge vermindern 
das Uebel eine Zeitlang. Sie heben es aber niemahls, 
wenn man feine vorige Lebensart, das Schmelgen oder 
unordentliche Eſſen, fortfeßet, und. alle Speifen ohne 
Wahl genüßet. Ja, man thut ſich durch den Häufigen 
und unvernänftigen Gebrauch der Medicamerte den 
- geößten Schaden. Man ſchwaͤchet durch den Mißbrauch 
> Der Brech⸗ und Purgirmittel bie Gedärme immer mehr 
und mehr, und erreget dadurch bis jämmaerlichften krampf· 
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In der Windcolik eödeen ſich viele Meuſchen durch 


den unbefonnenen Gebronch der geiſtigen Getraͤnke und 
hitzigen Carminative. Es iſt nichts gemeiner, als dag 


er 


man zu diefen Mitteln feine Zufluche uimme , ſobalp 


man Leibfchmerzen und Plagen von Blaͤhuugen empfin- 


“Det. Man verfchwendee insfolchen Falle die Liqueneg, 


Die gebrannten Waſſer, Magentropfen, Yquavite, higzi⸗ 
gen Gewürze und gemürzeen Weine, Man bedenft da- 
bei nicht, daß diefe Dinge bei voliblütigen Perfonen, 
ober in Gallen» und Haͤmorrhoidal· Sollen, eine Ent» 
zündung der Gedaͤrme Man uͤberlegt nicht, 
daß dieſe reizende und hitzige Mittel den ſchlaffen 
Gedaͤrmen nur auf kurze Zeit einen Reiz 1, der 
ſich nachher in -eine defto gößere Schwäche endiget. 
Denn uur diejenigen Carminative find heilſam, Die nicht 
bloß reizen , fondern den Gedaͤrmen eine dauerhafte 
Stärke mittheilen. Ueberdem entſteht eine Windcolik 

felten allein von Blähungen, Mehrenſcheils find die Ge⸗ 


daͤrme mit unverbauten Speifen, mit einem geoben und 


Unreinen Schlamm, erfülle, Diefe —55— müß 
wma 


ſen erſt fortgeſchaffet werden. Das koͤnne erwehnte 


Carminative nicht bewirken, welche vielmehr den zaͤhen 
in den Gedärmen fißenden Schleim noch dicker machen, 


durch ihren Reiz die unordentlichen Bewegungen der 
Gedaͤrme vermehren, die Krämpfe und Schmerzen ſtaͤr⸗ 
Fer machen, Hitze, Angſt, Bangigfeiten heronrbringen, 
und in, aller Abfiche Das Uebel verſchlimmern. . 

Es ift gut, den Magen zu reinigen und zu ſtaͤcken; 


aber man mug auch einmahl den Anfang machen, ſei⸗ 


u . 


bens beſteht in be 


ner zu fchonen, Wenn man ihn etwas geſtaͤrket und in 
Ordnung gebracht hat, mus man ihn nicht von neuem 
belaͤſtigen; man mus ihm keine Speiſen geben, Die er zu 


verdauen nicht Kraͤfte genug hat. Somit verdirbt mau 


bald wieder, was man gut gemachc hass ſonſt werden 
die Qualen immer abe, und die Erhaltung bes Le 
fländigent Diiriningn, den Kite 
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- Häufung der Blähungen,. und Dee uͤberhandnehmenden 
Berflopfung der Eingeweide, entſtehen, ſchuͤtzet. 


und Zeit, im Eſſen und Trinken zu beobachten, 


als diejenigen, deren ſchwacher Magen ſchlecht verdauet, 


und deren Gedaͤrme beſtaͤndig heulen. Wenn ſie ſich 


zum unverbruͤchlichen ˖ Geſetz machen, jedesmahl wenig 


zu eſſen, nicht che, als nach vollbrachter Verdauun 
—8* eine Mabljeit zu ehem, leichie Speiſen zu fich m 


> nehmen, umd des Abends gar nichts, oder wenige, weis 
che undieichte Koſt zu genuͤßen: fo werben fie von Blaͤhun _ 
gen, Magendruͤcken, und andern Folgender Unverdaulich · 


keit, nicht ſonderlich geplaget werden. Ja, ſie koͤnnen end⸗ 
lich, wenn fie bei dieſer Lebensart die gehörigen Leibes⸗ 
Bewegungen ausüben, mit der Zeit ihren Diagen in fo 
gute Lee 


affung feken, daß er flärkere Verdauungs⸗ 


Kräfte erlangt. Man huͤte fich alſo vor Lieberladung 
des Magens; man fuche fich mach dem Eſſen gelinde 


Bewegungen zu machen; man ſtoͤre nicht, durch Studi⸗· 
. von und Kopfarbeit, die Verdauung, fondern vercichte 
feine fißende und denkende Gefchäfte erft nach vollbrach⸗ 


ter Verdauung. Des Abends enrfäge man ſchlechter⸗ 


Dinge allen Gaſtereien, vornehmlich ſolchen, Die bis in 
die fpäte Nacht dauern; man efje weniaftens zwo Scun⸗ 


den vor Schlafengehen, und nehme nichts, als Butter⸗ 
Brod, frifche Eier, kleine Voͤgel, mürbes trocknes Fleiſch, 
wenig Suppe, kleine Bratfiiche, u. d. gi. 


Naach diefen allgemeinen Kegeln, gehe ich nun zu den 
beſondern —— — 


he ſich hauptſachtich 
üuber Die beiden Puncte erſtrecken: Die Erzeugung der 
Blähungen zu verhuͤten, und Die von den Blaͤh⸗ 
ungen ensftebenden Beſchwerden zu vertreiben. 
. Es mag jemand, wegen Schwäche oder Verunrei⸗ 
nigung ober Krampf ber Sedaͤrme, über. wegen Ver⸗ 
, Dec. Enc, V Ch. g1. 
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Niemand hat mehr tirfache, Mäßigfein,, Ordnung, 


ſſtopfung 
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lich dach wicht gegen die erſchrecklichen Krankheiten, ‚die 
aus der gänzlähen Erſchlaffung der Gedaͤrme, der. Ans 
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530 Blaͤhungen. 

ſtopfung der Eingeweide, fehr zu Blähungen geneigt 
ſeyn: fo hat ei, um die Erzeugung der Blähungen zu 
> verhüten, folgende Dinge in Acht nehmen. 

1. Bon den Speifen aus dem Thierreiche Fenut 
jebermann die unverdaufichen und bösfaftigen. Daß fol- 
che nicht von Leuten, die ſchwache Verdauungskraͤfte ha⸗ 

.. ben, gegeflen werden dürfen, ift eine befannte Sache. 
. Ben dem frifchen Sleifche, es fey gefücht oder gebras - 
ten, befommt ihnen basjenige am beften, welches muͤr⸗ 
“ be, von Xhieren eines mittlern Alters genommen iſt, 
: and im Munde gehörig gefauet worden. Es mus aber 
doch mäßig genoffen werden, weil vieles Fleiſch in einens 
ſchwachen oder verunreinigten Magen langfam, ja zum 
- " Theil garnicht, verdauet wird, im einen Schlamm zer⸗ 
gehet, und faule Unreinigfeiten ergeuget. Dieſes erfolge 
- um fo leichter, wern man des Abends viel Fleiſch iſſet. 
Dergleichen gefchieht von dem häufigen Genuß des (ehe 
jungen, mweichlichen und zu faftigen Fleiſches, wie auch 
der Ballerten. Siehe Ballerte. Das Fleiſch ber wil- 
" den Thiere, wenn es noch nicht angegangen ift, kann 
man ohne Schaden effen. Dieſes gilt auch von dem 
Fleiſche der Landoögel. Unter den Nifchen find die 
ſchlammigten, hartem umd ſchwerverdaulichen, die Au⸗ 
fin, Schneiden und Mufcheln,: gänzlich zu meiden... 
Die leichtverdaulichen, ‘und die eine gute Nahrung ger 
- "ben, find: der frifche Hering, Sardellen, Forellen, Mittels 
Karpfen, Karauzen, Barmen, Gründlinge, Brathechte, 
Mittelhechte, Kaulbarfche, Zander, Piösen, Marenen 
kleine Flußkrebſe. Das Salz an ven Fiſchen ift in Ver⸗ 
unreinigung des Magens und / in der Unverdaulichkeit 
* ein herrliches Gewürz, welches den Schleim aufloͤſet, 
den Magen zur beſſern Berpauung reizet, und den Stuhl 
gang befördert. Die Milch umd die Milchſpeiſen ers 
"zeugen in einem ſchwachen und umteinen Magen viel 
Blähungen, und werden darinn zu einem zuͤhen Fäfig- 
ten Schlamm, der die Gefäße verſtopfet, eribfephuegen 
, .. . nn . un 
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und Kraͤmpfe erreget. Siehe Milch. Ein friſches Bi 
iſt geſund und leicht, wenn ber Magen rein iſt, und die 
Werdauungskraͤfte gut ſind; in einem ſchwachen Magen 

aber fault es leicht. Harte Eier, Ruͤhr⸗Eier, Setz ⸗ Eier, 
CEierkuchen, geben allemahl eine ſchwerverdauliche, uns 
reine und faulende Nahrung ab. Siehe Hi. 
2. Unter den Vegetabilien, find die füßen, meh: 
ligten und Enolligten Wurzeln, die Hälfenfrüchte, rohe 
Mehlſpeiſen, Kuchen, ber Kohl, ſehr blähend, ‚und be- 
fhweren den Magen, . Einige von diefen Speifen- find 
an fi) ſehr rohſaftig, und haben von Natur viele Luft, - 
und viele erdigt⸗ ſchleimigte Theile in fich; einige davon 


aber verderben bloß in einem unreinen Magen; wo fie, 


weil fie daſelbſt langſam verdauer werden, Durch Ihre Ber: 
miſchung mie ben vorhandenen Eruditäten. eine. Are von. 
:, Göhrung machen. Das frifche Obſt erzeuget aud) 
Blaͤhungen; vornehmlich blähen die füßen Fruͤchte, ro⸗ 
hen Yepfel, Bienen, Feigen, Weintrauben, große Roſi⸗ 
nen, Pflaumen, gar fehr, und erfüllen den Magen mit 
-. fauern Unreinigfeiten, wenn derfelbe fchlechte Verdan⸗ 
" Angefräfte hat. Kirfchen, Himbeeren, Erdbeeren, und 
dergleichen Seüchte, bekommen folchen Perfonen:beffer, 
Sie haben aber. bei dem Benuffe alles Obftes das zu ber 
obachten, daß fie. felten und wenig, und iu der Zeit, 
. wenn der Magen. von andern Speifen leer iſt, davon 


genuͤßen, deffen Verdauung mit Zucker erleichtern, und . 


ein Glas Wein darauf trinken. " Das gebackene Obſt 
blaͤht noch weit mehr. Das gekochte Obſt ift infeie 
nen Theilen aufgeloͤſter, zaͤrter, weniger blaͤhend, und 
7, Daher allen denen, bie einen ſchwachen Magen haben, 
; 2 .gefinder. . Ein mehreres fiche unter Obſt. Für Der- _ 
ſonen, bie zu Blähungen fehr geneigt find, ift der zarte 


Braunkohl, der Savoyerkohl, Spinat, Blumenkohl, die 
zarten Kohiſproſſen, grüne Erbſen, Schminkbohnen, das , - 


 Jeicheefte-Gemüfe: Spargel, Hopfenfpargel, Kreile, und: 
Hindlaͤuft, iſt ihnen in Salaten dienlich. Denn die 
nn ta 0 harten 


* 
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an) Bitrichen Sachen treiben bie 






ſcharfen und 

und reizen den Magen zur beſſern Berdbanung Di 

ſcharſen Wurzeln hingegen, als: Die Rettige, und Der 

Meerrettig, die mehrentheils für blähungstreibend ge» 
Blähungen 


halton werden, erzeugen an ſich ſelbſt ‚ 
erregen auch bei empfindlichen Perfonen genfcampf, 


3. Wie alle füge Sachen det Magen verfleifiern 
‚ind verunreinigen, und fehr viel Blähungen etzen⸗ 
gen, fo find Hier auch alle ferte und oeligte Speifen, 
das Fett der Thiere und Fiſche, Mandeln, Füfle, Pi. 
nien, Pifkacien, Oliven, viel Butter, fonderlicd) warme 
Butter x. hoͤchſtſchaͤdlich. Siehe ferte und oeligte 


fen. | 

4. Bon den Hypochondriſten, und benenjenigen Pers 
fonen, die ſchwache und umreine Gedaͤrme haben, kann 
man gemiffermaßen fagen, daß alles, was fie genüßen, 
ihnen Blähungen made. Sie werden aber dad) wenig 
Beſchwerden davon haben, wenn fie die einfache Koſt 
aller andern vorziehen, ſich vor Die Menge der Gerichte 
. hüten, und nicht folhe Speifen unter einander effen, 
die ſich einander zumider fin. Man fann zuweilen 
felbft ſchwer⸗ verdauliche Speifen mäßig genuͤßen, md 
‚man: wird feinen fonderlicdien Schaden davon merken, 
wenn man fie dem Magen nur allein, und ohne Ver⸗ 
miſchung mit andern Speifen, Darbiete. Aber, wenn 
man vielerlei untereinander in Einer Mahlzeit iffet, fo 
wird ein fonderbarer Tumule im Magen, der viele Be⸗ 
ſchwerden erreger, und es fann fein fo einförmiger Nahr⸗ 
ungsfaft bereitet werden, als von einfachen Speifen. 
Wurzelwerk und Milchſpeiſen; Salat und Mildhfpeifen; 
Milch und Kohl, oder Obft, oder Bier, oder andere janre 
Dinge; Kohl und Bier; fette Speifen und Bier; 
Wurzelwerk und Bier; Wurzelmerf und Obſt; Mehlſpei⸗ 
fen und füße Sachen: allesdiefes find Dinge, die fich mit. 
einander gar, nicht vertragen, ſondern ſtarke Blaͤhumg Be 
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J Leibſchmerzen, Coliken und Durchfaͤlle verurſachen. Die 


hypochondriſchen, ſchwoͤchlichen, und diejenigen Perſo⸗ 


nen, bie zu Blähungen geneigt find, fahren. Bei vorneh⸗ 


men Tafeln nud Baftereien allemahl fehr uͤbel, wenn fie 
auch Mäßigkeit im Eſſen und Teinken beobachten; denn. 


ihr Magen wird von den verſchiedenen Gerichten ‚die, 


darinn in Streit gerathen, fehr feindfelig behandelt. | 


- Madame befommt Bapeurs, Hebelfeiten, Ohnmachten. 


Sie hat vieleicht weniger gesehen, als fie zu Haufe zu _ 
chun pflegt. . Aber der im Magen übriggeloßene Raum - 


wird bald von den Blähungen erfüllet, die aus den ver- 


fhiebenen mit einander in Gährung geratheuen Speifen 


iosgemacht worden. Eben fo.geht esdem Spschontrift, 


der bei feinem Freunde im Ganzen wenig, aber man . 
cherlei unfchickliches unter einander, gegeſſen hat. Er ber 
kommt unverſehends ſeinen — Anfall, und 
zwar deſto ſtaͤrker, je finger er bei Tifche I mus. 

5. Was das Getraͤnke betrifft, fo thun die Hypo⸗ 


chondriſten, und alle diejenigen, weiche fehr mit Blaͤh⸗ 


ungen geplagt find, am alle ‚wenn fie fein Bier - 
en, wenigſtens nicht zum "ordinafren Geiraͤnk. 


Das Weißbier 94 zwar leicht, es laͤßt aber in den Speie 


ſewegen einen Schleim zurüch, der’ zu dem verdrüßlichen 


Wuͤrgen Anlaß giebt, womit viele des. Morgens’ bes 
ſchwert find. Das Braunbier iſt dick, fchmer, bieig- 
Das braune Speifebier erzeuget auch Blähungen. Her | s 
berhaupt findet man felten ein Bier, welches diefen Per 
- {onen in aller Abfiche. heilfam iſt. Zwar giebt.es unter 


den ſtarken Braunbieren einige, die, wegen ihrer geiſti⸗ 


gen und bittern Beſtandtheile, als Magenbiere berůhmt 
And. Dergleichen find vornehmlich, die Münıme, das 
—* eerfebu ge, Ruppiner, das fogenannte Fre» 


es Bier (*), Ale, u. fm. Diefe find and - 
213 wirk⸗ 


(9) Dielis Vieres habe, unter vr Benennung ber bheruͤhmteſten 


Biere, im Anfange gegenwärtigen Bandes, Erwähnung zu thun 
- vergeffen,, welchen Gedächtuietehler ich mir kaum * verzeibe 
Humani nihil 4 me anenum pito. 
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wirklich gute Magenbiere, indem ſie den Magen ſtaͤr⸗ 
ken, erwaͤrmen, und die Blaͤhungen treiben. Allein, ſie 
“find es nur, wenn man fie in geringer Quantität, etwa 
taͤglich ein Glas, oder hoͤchſtens z Quart, trinfet. Da- 
gegen ſchicken fie ih zum gewöhnlichen Getränfe ganz 
und gar nicht, meil fie nicht geſchwind genug in das 
Blut gehen, fondern den Magen befchweren, und her⸗ 


nad), wenn fie in das Blut kommen, ftarfe Wallungen, - 


Kopfihmerzen, Schwindel, Beängftigungen, und ein 
"dies Blur machen, und daher die Hypochondrie ver 


"ehren, Diefe ftarfe Biere lagen fi) zwar mit Waſſer 


vermifchen, und werden dadurch weniger hitzig, aber fie 
behalten ihre fchwerverdauliche Eigenfchaft. Ein Glas 
Bike, auffer der Mahlzeit, getrunfen, mache die menigften 
Beſchwerden, zumahl, wenn man einige Bewegung Dabei 
vornimmt. Mach dem Abendeffen macht-es die weiften 
Plagen, ſchwere Träume, unruhigen Schlaf, Magendrüfs 
d in mehreres vom biätetifchen oder veconomifchen 


en, 
Gebrauch des Biereg, fiehe oben S. 35, fgg. Kein befa 


‚ feres Getraͤnk dient zum ordinairen Trinken, als das Waſ⸗ 
fer ‚. entweder allein, oder mit etwas Rheinwein, Moe 


‚ felmein (wofern Feine Säure im Magen ift), Burgun⸗ 
derwein, Meboc oder Pontac. Das Waller verträgt 


ſich mit allen Speifen, es ftärft den Magen, verduͤnnet 
das Blut, und erhält folches in feiner guten Mifchung. 
Aber nichts iftdenen, die einen ſchwachen Magen haben, 
 Fhädlicher, als das viele Trinken, am ſchaͤdlichſten die 
Menge des warmen Getränfs. Siehe Getraͤnk. Die 


Chocolate ift, wegen der Mitch, des hitzigen Gewuͤr⸗ 


zes, und wegen ihrer glutinöfen Eigenfchaft, in einem 
ſchwachen, verunreinigten, mit Blähungen erfüllten Ma⸗ 
gen gar nichtsnäge, ine oder zwo Taffen Thee koͤn⸗ 


ven zumeilengetrunfen werden. Das viele Theeteinden 
aber iſt, aus vorangezeigten Urſachen, fehr ſchaͤdlich. 


Der Kaffee ſtaͤrkt den Magen, treibt die Blähungen, 
befördert die Verdauung, zertheilt‘ und werdünne dem 


. 
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. Magen⸗ 
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Magenſchleium. Der Wein ſtaͤrkt einen ſchwachen Ma⸗ 
gen ganz beſonders, und iſt den Hypochondriſten, und 
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denen, die von Blaͤhungen geplagt werden, eine aus- 


nehmend herrliche Arzenei. Der Medoc und Pontac 
ſchicken ſich zum-ordinaiten Tifchtvein am beften, Dann 
und wann trinfe man ein Glas vom Ungariſchen, Spas 


niſchen, Alicantenwein, Malaga, Burgunder, Achten : 


Malvaſie, Portwein, Vino Tinte, rocken. Eremitage, 
und alten Rheinmein, welche alle.den. Nahmen guter 
. Magenweine mit Recht verdienen... - Die erbinairen 
Rhein⸗ und Franz Weine, . der Mofelmein, und bie 
Stanfenweine „guachen in einem ſchwachen Magen viel 


Säure, und erregen daher bei vielen Hypochondriſten 


| den Magenkrampf und Sodbrennen. - 


II. Die: von den Blähungen enftehenden Befchwer- -_ 


den, dergleichen Aneipen, Bruſtkraͤmpfe, Engbruͤ⸗ 
ftigkeit, Windcolik, ein aufgetriebener Theil eines 
Gedaͤrms, und die Windſucht, find, vertreibt man 


"Durch Die bittern, aromatischen, geiftigen, und fc) arfen - 


Garminativmittel, nachdem man vorher ein gelindes La⸗ 


xrans gebraucht hat. Oft aber ift es beffer, das Laxans 
mit den Carminativen zu vereinigen, wie in der Wind» 


Sucht. Und zuweilen, 3. E. wenn die Winde in einem 


\ 


geriffen Theile eines. Gedaͤrmes eingeferfere find, ift es 


am rarhfamften, den Krampf’des Gedaͤrmes durch die 
Earminativmittel zu mildern, und hernach erſt ein Las 


gang zu brauchen, welches ſonſt, ohne diefe beobachtete 
Vorſicht, ben Krampf und die Schmerzen nur noch ver 


roͤßert. 
9 Unter den Nahrungsmitteln finden ſich folgende 
- biöhungstreibende Dinge. Die Kreſſe. In 


Spalen Die Citronenmeliſſe in Ihe, oder das 


Neliſſenwaſſer. Der Domeranzenfaft, oder ein⸗ 


gemachte Pomeranzenfihalen ‚ Ober die ganzen ein⸗ 
ı ! u 4 _ 


gemach⸗ 


— on _ 
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ben 
MNaturen der Rettigwein. Dee Iſop in Thee.. Pfefe . 
ferkraut, Majoran, Thymian, Salvei, an den 
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Wer fünftlichere Eompofitionen verlangt, findet das Chen 
site Luſtwaſſer auf dreierlei Akt, den ECherfärftl. Saͤchſiſchen 
Ahungs : Aananif, oder Aqua Carminariva Sexanica, ein 
Eolifch: und Blaͤhungs⸗Waſſer, ein vortrefflich Carminativ, 
‚und das Nürnberger Coliken⸗ oder Wind: Waſſer, in Simons 
Unterricht von Branntweinbrennen, S. 173 — 179, bes 
ſchrieben. Wer 
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Wer ſchlecht verdauet, und ſtets voll Winde iſt, hat 


oft einen Zufall zu fürchten, dem mancher einen falſchen 
Sttch, als eine Sof, nennen Eönnte. Beim lieder 
düucken im engen Kieibern, bei manchen Wendungen, 


felbft im Schlafe, und von zuweilen ganz unmerklichen 
VWeramaßungen, beänger fie) mit deutſichem Gefühl eine 
Blaͤhang in eine Biegung oder Bucht der Gedaͤrme, 


veranlaßt darinn einen Krampf, und faft im Augenblick 
‚ einen fo unausftehlichen Stich, daß zumeilen vor Augſt 
‚ Ber Schweiß tropfenweiſe vom Angeſicht fluͤßt. Solche 


Leute find diefen Zufälfen oft ausgefegt, und fie koͤnnen 
in gleicher Wuth einen und mehr Tage dauern, ja felbit 
‘eine Entzändung erregen, welche Lebensgefahr drohet. 


Dieſe Zufälle erfordern eben dergleichen Beharblung, 


soie bei der Windcolik. Zuweilen ift das Blutlaßen 


| noͤthig; allein, wiederhohlte Eiftiere, mit Baum⸗ oder 


Ven-⸗Oel zubereitet, und vieles duͤnnes Getraͤnk, (vor⸗ 


nehimlich dünner Camillen⸗Thee, oder auch ein anderer 


Thee, mit wenig und nicht zu hitzigen Gewürzen, als: 


.- mit Kümmel, Fenchel oder Anis) wenn es audy oft wie⸗ 

bexr weggebrochen wird, als welches ftets einige Erleich⸗ 

.: Ben ieh, Bebestungen bes Unterieibes mit erweichen⸗ 
den 


hungen, das ruhigfte Liegen in der leidlichſten 
Stellung, und im Nothfall eine dreifte Dofis Lauda⸗ 
- mu, von 20 und mehr Tropfen, mit Nachtrünfen von 


Oel, und fortgefegten Eiyftieren, find die zuverläßigfien 


ittel, die in wenigen Stunden alles wieder gut ma⸗ 
chen können, worauf fich der Kranke bis auf einige Ente 


L. 


kraͤftung alfobald wieder eben ſo munter befindet, alszuvon 


. &s ift aber dabei nöthig, die engen Kleidungen und das 


Blähungen aufgetrieben ift, zu verhüten, ja felbft zu ver« 
‚meiden, Daß Al: nicht zuviel Urin in der Blaſe ſammle, 
von welcher Urſache allein dergleichen Berfegungen ber 
Winde-veranlaßet. werben koͤnnen. u 


‚ Bufammendrüden des Linterleibes, zumahl wenn er vo 


a Wenn 
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Ben man ſich, nach trockenen und ſchwerern Spei⸗ 
ſen, des warmen, ja auch alles andern Getraͤuks enthaͤlt, 
babei Tobak rauchet, und den Speichel auswirſt, ſo kann 
man auf ſolche Weile Die ſtaͤrkſte Verdauung derſelben 
ſo viele Stunden verzögern, als man. in G —* zu 
ſeyn genoͤthigt iſt; und da ſich ſolchergeſtallt nur wenig 
Duͤnſte in den Gedaͤrmen entwickeln, fo kann man, oh⸗ 
ne Beſchwerde, der Bauchfreiheit folange entbehren, als 
man ſich in Gefellichaft aufhalten mus.. 0er gehoͤrt 
dieſe Maxime, im ſaengter Rechte, nicht zur Geſundheit; 
bdenn ſie ift eine Fleine Gewaltthaͤtigkeit, die man an ſich 
> felbft ausüber;. allein, fie iſt niche fo fchlimm, als bie 
. Qual der Blähungen in Geſellſchaften; ; und. wenn deum 
nur bald nad) ber Abendmahlzeit der Bauch feine Frei⸗ 
heit wieder exhält, ſo läßt ſich der Sehler geſchwind ge⸗ 
nug wieder gutmachen. 
&. den Arze, Ih. VII, S. as7, und XL, &, 54, f. Vynchm⸗ 
lich aber Hrn D. Zidert mediciniſches Tiſchbuch/ S. 108,129; 
Von chun Wungen er Anden, ‚febe Sersgelpann. 
Blaͤken 3 Balare, dag Blaͤken, Geblaͤke, & 
Balatus, en, "von dem Gefchrei der Schafe geſagt. 
Es wird daher von Einigen lo mit d gefchrieben, denn sit - 
dem natürlichen Laut und Gehör, und dem Gebrauch, der die 
fen Saut folge, gumider.- 
Blände, fiehe Blende. - 
Bläschen, Bldß- nee, Slaolein, Dtabtng, gorbel, | 
ein ſchwarzer Waſſervogel; fiehe Ente. ( 0 
Blaͤſſe, Blaſſe, ift ein weißes Zeichen, welches —E an | 
der Stirn eines ſchwarzen, braunen oder andern Dunfele 
' farbigen Dferdes, entweder von Natur ſich befinder, oder _ 
“ aber durch Kunft gemacht ift. Beſtehet diefes Zeichen 
- "it einem weißen runden Flecken, welcher auf der Stirn 
etwas herausgehet, fo nennet man es einen Stern, oder 
ein Sternchen, * Etoile, oder Pelote; iſt ein ſoicher 
Fleck aber nicht mehr rund, ſondern erſtrecket ſich in die 
S33 und gehet ganz am Kopfe herunter, wird er eine 
Blaͤſſe, Blaſſe, oder ein en St, Chanfrein blanc, 
ober auch B Belle face genannt. Aus 
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Aus Aberglauben halten Einige die Pferde, ſonder· 


lich Rappen und Brandfuͤchſe, weiche fein weißes Jei⸗ 
den, es ſey nun an der Stirn oder, anderswo; haben, 


für ungluͤcklich oder laſterhaft, zum Schlagen, Beißen 


- und bergleioch Unarten geneigt, Dieſen zu Gefallen 
Dferdehändiek ungezeichneten Pferden durch" - 


die Kunft eine weiße Blaͤſſe. Man fihliget nehmlich 


denſelben die Stirn auf, nad) der Länge, und fo groß, 
als das Zeichen oder die Bläffe ſeyn foll, hebet alsdenn 


die Haut mit einem fubtilen Inſtrument auf, und leget 


x .. . N 
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ein duͤnngeſchlagenes Blei darein, ſo groß als der Stern 


ſeyn ſoll, läßt es 2 oder 3 Tage-liegen, nimmt es hernach 
heraus, und druͤcket die Haut mit der Hand wieder hin⸗ 


an, ſo wird das alte Haar ausfallen, und weißes wach⸗ 
Dergleichen kuͤnſtliche Sterne: oder Blaͤſſen aber 


in der Mitte mehrentheils ganz kahl. 


Der natuͤrlichen Blaͤffen giebt es verfchiedene Arten, 
‚bie, ihrer Geſtallt nach, entweder. gut oder häßlic find, 
. 1) Findet man Blaͤſſen, die von der. Stirn an ganz 


breit big zu den Mugen, und faft über die Naſe weglau⸗ 


fen; ſolche ftehen fehr haͤßlich. 2) Gehen einige von 
‘der Stirn bis zur Naſe, hören dafeldft auf, und fangen . 


kurz darauf wieder an; diefe laßen ebenfalls nicht ſchoͤn. 


3) Siebt es einige, welche von der Stirmsan ganz breit, 


und bis auf die Raſe in-eine Linie ſchmal zufaufen; fol« 


che laßen nicht übel. 4) Laufen wiederum einige vo 
der Stirn au, bis zum Ende der Nafe, ganz ſchmal 
herunter, welche nicht ünanfehnlich find. 5) Findet 


man welche, fo aber aus einem Stern beftehen, auf der 


= 
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fen. 
haben nie fo weiße Haare, als die natürfichen, und. bieie 


RMaſe aber kommt wieder ein gewiſſer Fleck hervor; felche 
paſſiren auch noch. Ueberhaupt wird fuͤr eine ſchoͤne 
Bliaͤſſe gehalten, wenn fie nicht breit, ſondern ſchmal. 
und gerade iſt, als wenn ſie mit einem Linial gezogen 
waͤre, die von oben herab gehet, und eine gute Queer⸗ 

Sand Über der Noſe aufhoͤrt. Es wird auch u 


f 7 


. welches einen dergleichen Stern oder Bläffe vor der 

- Stirn, und hinten 2 weiße Füße hat, von Einigen fehr 

hoch geachtet. 

Mit eben dieſer Benennung Blaͤſſe beleget man auch. 
ein weißes Zeichen auf der Stirn des Rindviehes; und 
man hat daher das Spruͤchwort: Es wird ſelten eine 
Aub genennet Bluͤme, ſie babe dann ein Blaͤßle; 

‚oder: Man beige Peine Kuh Blaͤßlein, fie babe 
dann einen Stecken. Das Wort Bluͤme, in dieſem 
Spruͤchwort, ift das Sranzöfifche Bleime, Bläme, vom 
deutichen bleß, blaß. 

Blaͤß ⸗ Ente, ſiehe Blaͤschen. | 
Blaͤßling, grauer Kibis; ſ. unser Kibig. 
| Blaͤtter, fiehe Blatt. 
Blaͤtter⸗Blume, L. Phyllanthus L. Von dieſer Pflanze 
‚giebt es fünf Arten: a 
1. Slätterblume mit Ianzenförmigen, ſaͤgearti⸗ 
gen Blättern, an deren Seiten die Dlumen 
wachſen. Diefe Art ift in Weftindien zu Haufe, 
‚ Sie treibt einen holzigen, 15 oder 16 Fuß hohen, 
Stängel. Die Blätter ftehen ohne einige Ord⸗ 
nung. An ihren Rändern kommen die Blumen 
hervor, befonders an dem obern Theile, wo fie 
rt fehr dicht fiehen. Dieſe, nebft dem glänzenden 
, Grün der "Blätter, machen ein fehr Chönes Anfes 
hen. Die Blätter bleiben das ganze Jahr gran. 
2. Slätterbiume mit gefluͤgelten Blättern, die 
Blumen an Stielen tragen, und einem auf⸗ 
gerichteten, kraͤnterichten Stängel. Sie wird 
mit einem kraͤuterichten Stängel ungefähe Fuß 
hoch), treibt Aefte, und hat geflügelte Blätter, die. 
aus verfchiedenen eirunben Abcheilungen beftehen, 
unter welchen die Blumen auf einem Stiele, längs 
der Mittelribbe hin, hervorwachſen. Sie find 
Plein, von Fräuterartiger Farbe, und machen kein 
fonderliches Anfehen, _ Ze 
. . " 3 % 
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3. Blaͤtterblume mit getgenen Blaͤttern, | 


welche dichtſtehende Blumen tragen, und 


. mie kinem Eriechenden, Erduterichten Stän- 


gel. Dieauf der Erde friechenden Stängel ha⸗ 

ew geflügelte Blätter, mit langen Abrheilungen, 

.. unter denen die Blumen längs der Mittelribbe fte- 

ben. Sie gehört, fo wie die vorige, In beiden In⸗ 
dien zu Haufe. : 0 

4. Dlätter - Blume mir geflügelten, blumen 


tragenden Blättern, und einem baumaͤhn⸗ 
lichen Stängel. Diefe Art Bat einen holzig⸗ 


ten Stängel, welcher einem Baum ähnlich ift, ſich 
in viele Hefte augbreiter, und deren Blaͤtter fehr 
ſchmal find. Sie wärhft in Oftindien wild. 


5. Blaͤtterblume mit eirunden, flumpfen, gan⸗ 


zen Blättern. : Iſt in Weftindien zu Haufe, wo 
fie ein Baum von mittlerer Groͤße wird. Die Blät- 


ter find meiftentheils eirumd, Tichtgrün an der Ober⸗ 


Seite, ander untern aber graulicht, und völlig ganz. 

Die erfie Art ift fehr ſchwer fortzubringen; bein, 
sofern der Same nicht, fobald als er reif ift, geſaͤet 
wird, fo wird er nicht feinen, und öfters iſt er auch 
meiftentheils taub. Man mus den Samen in Töpfe 
ſaͤen, und wenn die Pflanzen erwachſen, jede in einen 


+ befondern Topf fegen, und im Winter in ein mäßig hei⸗ 


ßes Treibhaus bringen. Im Sommer aber ſtehen fie in 
der freien Luft, in einer warmen, befdjirmten Lage. ' 


2) 


Die andere ımd dritte Arc find jaͤhrliche Pflanzen. | 


Man ziehet fie aus Samen, der im Frühling auf ein 
Treibbeet gefaet wird. Sind die Pflangen aufgegangen 
: and. zum Verſetzen ftarf genug, fo bringt mar jede-in 
. einen befondern Pleinen Xopf, und ſenket fie in ein Treid» 
Beet von Lohe ein, mo fie, big fie angewurzelt find, im 


= Schärten ſtehen bleiben. Nachher werden fie, wie an. 
. , dere Pflanzen aus eben dem Lande, gewartet. Ihr Sa⸗ 


me reifet im Herbſte, zu weicher Zeit fie forgfältig in Acht 
. Zn cgenom · 


— 


N 


Schlaͤgeln hinlaͤnglich Flopfet, Damit Die Rinde ven dem 
Kerne oder Marke fi abſchaͤle, und dieſes defto reiner 
En Den Seockfiſch biduen, heißt, wen diefer 
fehr hart gedörrte Fiſch, che er gemäffert wird, auf einen 
hölzernen Stock oder Klot geleget, und mit einens der» 
Syammer oder Scylägel ftarf geflopfet wird, da⸗ 
mit er um ſoviel eher in dem Baffer erweiche, und fich 
gar Fochen laße. Die Waͤſche bläuen, heißt, wenn 
Die die gebrähete und naß auf einander gelegre Waͤſche mit 
dem Wafchblänel gefchlagen wird, damit jelbige hernach 
im Ausmwafchen vicht allzufehr gerieben werden dürfe. 
Dlduen der Leinwand, » beißt, berfelben Die Blaue ges 








res Gef 
Blaffart, * Blaͤffert. 
Blaffert, oder Blaffart, Zr. Blaffert, eine Seite 
Münze, welche im Chur» Cöllnifchen, und in den Laͤn⸗ 
dern am Niederrhein, gangbar iſt. Ein 5* 
. halber Blaffert gilt 2 Albus, oder 4 uud 


chs. 
Blairi , heiße, im Franzoͤſi kön, in den alten Coutumes, 
ee Weidezins, ben der Obergerichtshere für die ſei⸗ 
gi Unterthanen gegebene Erlaubniß befomme, ihr 
Dieb auf feine —— treiben zu duͤrfen, und es 

‚ in den Borhölzern weiden zu laßen. 

Slamiefer, oder Blamuͤſer eine wirkliche Silbermänge, 
die zu Luͤttich,i im we teen Kreife, geſchlagen wird, 
foviel als ein halber Schilling ift, und 5 Stuͤber gilt. 

Blaſſtro, ſagt man, im Sranzöfifchen, guftat motte de 
terre, ein Eure, ein Klumpen Bi 

7 


zie 


® 
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Blanc, BAR, oder weiße Burke; andy allerlei weiße . 
"Materie wm: Mahlen; das Mahler- Weiß. Eiche 
unter Weib. 

Serherheißt Blanc, Das Ziel oder bie Scheibe, wornach 
man ſchießt. Tirer au blanc, nad) der Scheibe ſchie⸗ 


4m 1a donne trois fois dans le biant, er hat drei» 


mahl ins Weiße, oder auf den Nagel ber Scheibe, ges 
troffen. - an nt aber fagt man: er hat ing 


Schwarze dere 


=: blanc A dorer, der ann di. ein Grund 


+ Flargefiebten ; in Waſſer geſchlaͤmmten und era 6 ger 
trockneten Gyps, oder auch von fpantfcher Erde. Auf 


‚ "Blanc, wird 45 dee De Segen enannt, wenn er eingefal- 
zen und fertig iſt, in die N 


* t zu werden. 


Bei den Bergolberd uf Se Holz, le blanc, blanc, ober | 


= "Viefen- fogenannten Eengrunb wird hernach das 


® 4 
» “ 


“ au 


en ee verffehen "durch le Blanc das Siüber, 


vomit fie zumellen ihr Gold verfegen. 
| ya Fayancefabrik, nennet man k blan bie , 


weiße Glaſur aus der Fayance. 
—— le —* eine Bermifhung von Bin, ' 


Woaſſer und fpanifcher Erde, womit man die i die 
man zuſammenloͤthen will, vorher weiß anſtrelcht. 


Von einem Pferde, welches um das Maul’ heruni weiß 


aubsſiehet, ob es gleich übrigeris feine weiße En bat 
va oit 


- fagt man: ee cheval boir blanc, ‚oder ce 
“ dans fon blanc, 
| Die Hutmacher nennen chapeau en blane, einen, we 


"gefärbten Hut. 


Bei den Gärtnern heiße le blanec odbr le medmer, ine - 


Krankheit gewiffe Pflanen. Siehe Roſt Weißer) 


In Handlungs Sa m; verſtehet man Bund} Blöne, 


| a eier Blanfert zur Qui ‚Siehe Dlan 


Bei dem Grärfmacher ; “heiße te premier blanc, 


"00: gran Wehen, weiher fich in der Kofkunge- 
Me Wanne . 


"On. Enc. VCH 
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Hanne auf dem Risen nt ne u ge 
fchöpft werden mus. - -Diefes. grame Mehl wird auch 

gros oder le noir genannt Das davon bededte feine 
ut aber heißt le fesond blanc. Pafler oder. demäler 





„. Ies blancs, die weiße Staͤrkmaſſe aus zwo Wannen in 


Eine Wanne bringen, um hier nord ein 
ol und abgeſuͤßt zu werden.  - mu ie 
In der Kochkunſt, verficher man, durch un blane, 
eine Art lange Brühe, "Die aus Waſſer, "Butter, Mehl, 
* — — de und 





es nicht ſchwarz Kar daſſelbe aus dem blanc 
Berausgenamumen. wird, und erſt eine befonbere Sauce 
ommt 
Blanc, heißt das Beuſt ch kochtem oder 
— ke 1 Do —— 


u seupft aber noch nicht ausgenommen, noch Fe 


ei den Müller und Bädern , heiße du 


feines weißes Mehl. Blanc bourgeois Griesmehl; 
geringes weißes Mehl, das aus dem erften een 


Mei. Bis ; blänc, halbweißes Mehl. 
Beim Lohgerber. ‚bebetitet le blanc foviel als ke paf- 


“ ſement blanc, die weiße Beige, bie weiße Schwellfar⸗ 


be, hi. 1 bie Ciecfenbehe. 


bieß auch Blanc. ; eine Fleine Eupferne 
Ränge, bje.im Sranfreich auf den Fuß van 5 Deniers 


_ Tournois gangbat war. Die Stücke von 3 Blancs 


‚ waren vonBillon, d. i. von Kupfer, mit ein wenig Sike 


ber verinifcht, und galten 15 Deniers. Die alten hiel⸗ 


„‚sen 6. Deniers, 3 Graͤn, im Seinen; bie neuen aber 
*hab on ur. 3. Denierg, 18 Srän. Man hat fonft nr 


auch Stuͤcke von 6 Blaucs, zu 30 Deniers am 


the} gefi fagen, zu welchen man aber bald mehr, hald 
gen genommen. Unter der Regierung 


eu bes Aly, ‚rougde durch ein, Edict, v. M. Aug. 


| " $,” .:BV 222 3 ——53 
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„Blene d’gap.: Blanc,de Yenie ; 342° 
‚2,8657 , -aubefohlen , dergleichen. Wlance zu Schlagen, 

. weldes aber durch ein Patent Nam —*2 — 
ZJahres. wisdetrufen ward. Unter eben ‚ice Regie⸗ | 
„tung wurden auch im J. 1670 welche geſchlagen, ang | 
. Halte der alten Stüde von 3 z Blancs, Die man Städt = 
. won 6 Blancs au Cordonnet.nannte, Die andern alle 
.; hatten nut 3 Deniers, 17 oder 18 Graͤn, im Seinen. 

„. Seitdem find diefe Münzen nicht mehr gangbat, fondern 
nur wie eine Rechenmuͤnze geweſen; und ma ſagt je⸗ 
„7 Derzeit3 Blaucs wenn mans Deuiers, und.6 Blaric, 

wenn man 30 Deniere, uber 2 Gols, 6. Deniers, ans 
we — iſt Blane auch eine kleine holloͤndiſche Muͤrze, 
. Velche 2 Deut, ober 3 Stüver, gilt; nach unſerm Sade 
‚Beinahe 4 Pen eg 
Bang Een, Nymphee alba; fiehe Steblume. ., .., 
lanc de baleine, SpermaCetiz fiehe Wallrath, 
BRlasc des Carıtier, ſiehe Meiß. ein, 6 
1. de Gralc, Blanc au pinceau, Kreiden⸗ eiß. FIR 
faßc de Cremniz, ſiehe Weiß. (Exemniser)‘,, . 
tlauc & Eſpagne, ſpaniſch Weiß, Paniſche Erde, ſpaniſche 
; „Kreide; eine Art weißer Mgei; fiche unter Rreide. 
. Auch verſtehet man’ durch Blane d’Efpaghe, "ein 
ſehr feines Bleimeiß,. imgfeichen Wißmuth; wit auch 
"eine Art Schminke, welche aus fpantfcher. Kieide Beteis 
geh wird. Giehe auch Blanc.de Paris. "7" | 
Blaus d’oeuf, Cierwseiß, das Weiße vom Ci, das Eiorklar. 
‚ Blanc de Paris, eine geroiffe neumnodiſche weiße Schminke, 
“ "weldye unter dieſem Nahmen bei den Galauteriehaͤndteen 


7 


-. 
⸗ 


‚verkauft wird, Lee, . 
Bine de perle, ſiehe Weiß. Herten)“ | 
Rlanc de plomb, ſiehe Beiweiß,. . —- —  , 
Blanc de Troyer, heißt, beiden Pergamentmachetn,, die 
weiße Farhe von Kreide, welche auf, das Pergament 


> | gebracht FD j * ” . —22 : ._ J 
Blauc.ee 7 on, gäbe Weg Prnenaniſchy | 
ws, weswäeg wir. u m 4* ar 


ren 
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Blanc- en- bourre, heißt, in der Landwirthſchaft, ein Ber 
wurf von Lehm mit Scheerwolle odet Haaren vermifcht, 


hau Wanden an Scheunen, Stäflen, u.d.g. 


Blauc - doc, oder Blanc.-.Erre, iſt ein im Forſtweſen ge⸗ 
braͤuchlicher Ausdruck. Man fagt: faire-une coupe de 


\ bois à blanc . Eroc ‚oder blanc-Erre, d. 5. ein Gehau 


"gang rein abtreiben ioder abholzen, ſo daß man feine aß. 


“ reife, Verftänder und augehende Bäume dariınen ftes 
ben Hefe 


Blanc: manger, heißt eine Mandel» Suppe mit Fleiſchbrů⸗ 


he zZugerichtet ; oder eine aus einer Fräftigen Fleiſchbruͤhe, 
oder.mit Saft von Kapaunen, oder von blanfchirten 
RKalbsfuͤßen sc. mit Milch oder Meingeftoßenen Mandeln 
und einem Zufag don Zucker und Gewürz zubereitete weiße 
Gelee oder Gall Man zechtier fie unter die Beige⸗ 
* a bie Beiertigung ann auf folgende Arten 
” . Man bereitet eine Gallerte oder Gelee, auf die Art, 
wie man an gehörigem Orte Unterricht finden wird. 
Wenn nam der Stand abgekocht, und das Fette herum 
tergenommen worden, thut man ſolchen Stand in einen 
neuen Tiegel, oder Eafferofe; nimmt, nachdem man viel 
oder wenig macheh will, Z oder Z Pf. bittere Mandeln, 
fchälet fie, ee fie ganz Mein, und rührer fie unter dem 
Stand; thut auch ganz Gewürz, als: Muscatenblu⸗ 
men, Citroneuſchale und Zucker hinein, läßt es durch⸗ 


einander kochen, und fixeichet es zufeze durch ein Saar» 


Tuch. Dergleichen Blanc- manger fann man entweder 
apart auf Teller hun, oder man kann es auch zum Me⸗ 
liren gebrauchen, wenn die Geldes.auf einander gegoſſen 
werden. nn 
Dder: Man nimm Kalbsfuͤße, ſchneidet fie aus, 
blänfchiret fie, damit das Gelblihe herausfonme; 
mäfcht fie ſodenn aus, thut fie in einen reinen Topf, gite . 
Bee Milch darauf, und läßt es kochen. Machher (dir 
tet man ganze Viuſcatenbiſhte und Citrouen ſchale i 


N 
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einz probiret anf einem ziunernen Tilet, ob es geſtehe; 
nimmt I hiecauf mie Löfchpapier das Fette herunter, und 
, läßt es durch doppelte Servietten laufen; thut endlich 
Zucker barein, und läßt es geſtehen. Dieſes Blanc- 
manger ſiehet fhöner aus, als Das wachergehende. 
. Blaue Sein, Blanc ge: eh ſiehe Blankett. 
Blauca charts, jede SI 
Blaucard, Blanchard, ift der e Nabıne, den man. gewiflen 
.Arten von flchfeerSeiuwand giebt; welche Barum alfo 
cm, werden, weil man das Gar, daraus fie gewe⸗ 
et ur nd, ii halb gebleichet hat, ehe es verarbeitet wird. 
Blancards werden in der Normandie gemächt, 
BE "bei in denen Dörfern: und Oertern, Die unter bie 
ions von Pont - Audemer, Bernay und Lifieyx 
ven. Sie find weder grob noch fein... Ihr Zettel 
J gemeiniglich aus 2000 Faͤden. Ihre ‘Breite iſt, 
wenn ſie noch roh ſind, 15, und wenn fie gebleichet find, J. 
Sie find in Städen von 60 bis 66 Ellen, und in feinen 


“ alten, eines Vierthels lang, zu — * 
nach i oo —— Sie — aaß, vertauft. 
. Diefe Arten Leinwand, welche für das. ſpaniſche Indien 


beftimm find, wo fid) N bien larn die in Dergwerfen 
Shih Hemden davon machen laßen, werben in dem 


* 


en Biol a Rab, Kran ik 
.. dent r et. | 
—ãe fg ne 7 Bleiche gefchaffer were 


ben, d. h. wenn fie os u * in die — —— 
I * Rouen gebeache ie werben Dede damit ai he daſelb he 


ft 

an bet kölben Enden ber € der Ehen mit RR in Oel einges 

u eh worden, welches man Dunekb nennet, auifges 
druckt wird, ſtellet ein Schaf vor, fo ein Kreuz hält, wel⸗ 
rd bus 7 von — iſt. Win nun 
‚ «. Diele Leinwand befichtiget pelt worden, 

bringen fie Die Arbeiter auf ben Markt nach dem Flecken 

&t. George, wo fie ——— den Konfieuen von Rouen, 
N m 


556 Blancetum, : Blänchet; 


. +: den Eommißionairs, und Andern verfaufen, bie fie her. 
nad) in den ober angezeigten Oertern bleichen laßen. 
Ehedem ſuchte man Die feinften und beften unter den 
” VBlancards aus, denen man den Nahmen Fleurets gab, 

Es wird aber fchon feit langer Zeit feine mehr unter die⸗ 
ſem Tieul verfauft, indem gegenwärtig feiner andern, 
. als nur der Blancards, Erwähnung geichiehet. 
Blancetum, fiehe Blankett. — 
Blanchaille, Blanc oder Blanquet, ingleichen Blanche; ſiche 
Fiſche. (Weiß.) — J 
BSlanchard, ſiehe Blancard. 
Blanche, ſiehe Ranchaille. u 
‚ Blauche longue, und Blanche ronde, Arten von Feigen; 
fiehe amter Seige, a 
Blanche, (Eau) mit Kleien oder mit Mehl vermiſchtes 
Waſſer fuͤr die Dferde, inſonderheit wenn ſie krank ſind, 
oder nach einer Aderlaß. | 
Blanche, (Sauce) eine weiße Butterbruͤhe, oder Sahnen⸗ 
rübe, | 
Bloncherie, eine Bleiche, ein Bleichplag. Zuweilen ber 
bdecntet es auch einen Weißblechhammer ; eine Hütte, 
wo man Eifenblech verzinnt. u | 

‚Blancherie de cuir, nennet man, beim Zollweſen zu Lyon, 

bie weißgaren Selle von Schafen und Ziegen. 
hancherie de cuiore, nennet man, eben dafelbft, kupfernes 
, Kuͤchengeſchirr, melches fonft Batterie de cuifine Heiße. 
‚Blanchet.: Ehemahls bedeutete dieſes Won ein Cantifel 
oder Futterhemde der Bauergieute, aus einem weißen 
wollenen Zeuge, das vieleicht eine Art Flanell war. Cs 

gab auch bunte und geftreifte Blanchers. 

Es heißt auch ein grober Zeug von Wolle und Hanf, 
daraus gewiſſe ſtrenge Moͤnchsorden thre Hemden 


eB. 

In der Zucker· Raffinerie, bedentet es den Filz, aber 
einen weißen wollenen Rappen, wodurch der geläuferte 
Sirop filteire wird, wenn man ihn aus.der Rinne im 
den Trog fehäpfer, | Blan. 


t 


, 


hchene, : Blanchir‘" | 5 51 


—— Acteiſalat, Zelbkroppeine Art Baldrian; 
'ſiehe unter Valeriane. - 
Blanchiment, das Bleichen, infonderheit der-Beiursant md 
„des Wachſee , mittelſt dee Sonne und ber Luft. 
7 Ber den Goldſchmieden, Heißt es das Weißfieden 
des Silbers, d. i. das Waſchen einer ſchmutzig gewor⸗ 
denen Silberarbeit in geſchwaͤchtem Scheidewaſſer, oder 
in einem Keſſel mit Waſſer, worinn gleichviel Salz und 
Weinſtein iſt. Imgleichen das ß, wors dieſes 
Beikfienen des Silbers geſcheht. 
2 Ben Prchiziehern, das Eeigmachen der —— 
indem man fie einige Tage in der ferne, im Ihau - . 
” "und an ber Sonne, han bangen [äße,- ee duch das 
Altwerden iu tr Kiſten. ⸗ DET; Ya —3 s 
Blenchir, Dlanfchiven, heißt, in den Kochtunſt Feeiſch⸗ 
werk, Federvieh oder Garteͤigewachſe ein paarmahl in 
+ fiebenbem Waſſer aufwallen laßen, oder auch‘, fie eine 
s Halbe Biertelftunde fang: In laues Waffer ſieden ‚ehe 
iv man fie‘ zu weilerem Gebrauch zurechtmachet. "Das in 
"manchen Gegenden ge bräuchlichebeuseßhe Wort verwel - 
"Ien, brückt Diefe Sache gewiſſermaßen aus. - 
Zurveilen bedeũtet blanebir, ein Bratenſtuͤck, eine 
Capaun, %.d. gl. zuvor ein wenig ans Feuer halten, 
x sder über‘ brennende Kohlen legen, che man fie ſpickt 
" un a 
0, Pe denn Eonditor, heiße blanchir les abricots &c. 
die, ausgefteinten Apricoſen oder andere Früchte, Die mat | 
einmachen will, im fiedendes Waſſer, oder in eine Art 
Lauge, werfen, damit fie etwas mürber werben, "und 
Das OB olkhte ſich abloͤſe. 

"Wer den Gärtnern und in der Landwirthſchaft, beige 
.Planclua les’indives; les’laitues, les celeri dir. die Blät- 
er don Endivien, Lactuken, Celleri 2c. veſt zufamnsen- 
binden, und in die Erde ober in den Saud ſeecen, damit 

ſie weiß oder gelb werden. 


Pa | Mma | Die 
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‚552 ., Biochifge, ..‚Bknbetl. 
e Die Vergolder verfächen, unter bianchir, die zu ver 
goldende Arbeit mit etlichen Lagen weißer Farbe belegen; 3. 
und die Tiſchler: ‚glatt. hobeln, mit dem Schlichthobel 
überfahren oder glatt ſtoßen. 
Bei den Hufſchmieden, heißt blanchir, dem über» " 
üßigen Huf mit dem Werkmeſſer abnehmen (auswir⸗ 
a) und alsdenn den befchnittenen Huf mit der Raſpel 


glaͤtten. 
Die Übrigen hieher gehörigen Bedentungen dieſes 








—— — —e 


Pie einer "Der das Weihe waſcht ein 
Blekcher, Zuweilen bebenset es een 





Die weiß und hart, und von fihlechtem Geſchnack waren. 


Nach Sinigen hieß alfo Die Blanquerte, eine Art Birnen. 


Blanter, ober weißer Dein, Zr, Vin blaue, neunet 
kam benjenigen Bein, weicher eine Flgre und Durschfcheir 
nende Farbe hat, die ſich auf dag Weiße zieht. Man 

giebt ihm den Nahmen Blank, um ihn von den Cai⸗ 
rete, grauen, rofenfarbigent, oder rothen — 22 ** 
nen zu. unterfiheiden. Die Moſeler md bie 
Meine, —— Pier pe bie aus Anjou, find 4* 


aber weiß. 
Ylmlar me ober Dlananet, . Blancetum, Charta blanca, 
' tal. Carta bien a, Fr. Carte blanche, Blanc Fi 


» 





Blankett. 5653 
. „„ Blaue Seign, {ft ein weißes Papier, das wien. entwe-· 
der mit dem Nahmen allein, oder zugleich mit dem In⸗ 
„ fiegel desjenigen bezeichnet iſt, der folches an einen an⸗ 
„. bern, Dem er zu einer gewiſſen Sache Vollmacht giebt, 
ausſtellet, Damit diefer etwas gewifles Darauf ſchreiben, 
und in deſſen Nahmen verrichten Fönne, Dergleichen 
- : Blanfett fann von demjenigen, der es von einem ans - 
‚dern empfangen hat, wenn er nicht aufrichtig und red⸗ 
lich handeln will, auf mancherlei Art gemißbrauchet wer 
. den. Sonderlich mus man nicht leichtlich ein General» 
Blanquett, ohne hinzugeſetzte Beſtimmung, wozu man 
polches von ſich gegeben, oder nur einen weißen Bogen 
pier, den man unten mit dem bloßen Nahmen be« 
„ſchrieben, ausſtellen. Daher ift gemöhnfich, daß derje⸗ 
nige, der ein ſolches Blanquet unterſchreibt, um allen 
vidrigen Verdacht und Argwohn abzulehnen, am Ende 
‚  . beffelben mit wenigen Worten anzeiget, zu welchem Ende, 
=. uud zu welcher Sache man daffelbe ausgeftellet, und wo⸗ 
.zu es eigentlich gebrauchet werden folle; z. E. Blanquet 
zur Vollmacht in Schuldſachen wider Sempro⸗ 
nium; ober, in Vollmacht meiner Pflegbefohle⸗ 
nen N. N. die quaͤſtionirten Waaren betreffend; 
‘oder, zur Vollmacht über tauſend RKthlr. in beſter 
.SGorm bei N. N. zu erheben, u. d. gl. Denn derje · 
nige, weicher einem andern ein ſolches Blankett unter 
-feiner eigenhänbigen Unterfchrift, und auch wohl’ mit 
Beifügung feines Petſchafts, ausftellet, hat die rechtliche 
"Bermuthung wider fich, Daß er mit allem zufrieden (eye 
wolle, was etwa von dem Innhaber deffelben auf ſol⸗ 
.. Ahes Bankett gefchrieben werden mögte; und ift alſo bee 
..Ausſteller deſſelben zu Abſchwoͤrung des Inuhalts fo 


leicht nicht zu laßen, uch wenn derjenige, fo dere ,, 


.;, gleichen Blankett empfangen und ertendirt hat, eine 
ſolche unnerbächtige Perfon ift, ‚der man nichts böfes 
zutrauet, und von welcher wielmehr vernünftig Zu much. 
“ moßen, daß fe. mit dein Blankett ehrlich umgegangen, 
2 Mm J. und 


N 
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und daffelbe zu nichts anders, als wozu es ihr ausgeſtel⸗ 
"fee worden, werde gebraucht und ertendirt haben. Uebris 

,. gens mus zu den Blanketten, wenn fie anders. mit Be⸗ 
ſtand Rechtens gültig und verbindlich ſeyn ſollen, or⸗ 
dentliches Stempelpapier genommen werden. 
Blank⸗Haaken, ſiehe unter Haaken. 

Slankil, Blanquille, eine kleine, und in der Barbarei, 
ſonderiich aber in den Koͤnigreichen Fez and Marocco, 

"und auf der daſigen Kuͤſte gangbare ſilberne Scheide⸗ 
Muͤnze, welche etwa nad) unſerm Gelde 15 bis 16 Pfen⸗ 
ige, oder 5 Kreuzer, gilt, und deren 40 beinahe einen 
Ducaten machen. Rach franzöfifhem Gepraͤge haͤlt 
dieſelbe 2 Sols 6 Denierg, oder 4 heutige Sole. 

Blankſcheit, L. Fuleruin fibularorii muliebris, Fr. Plan- 
"  chette, ein langes ſchmales dreieckiges Stuͤck veſten Hol⸗ 
zes, oder ein eben fo gebildetes Stuͤck Stahl, welches 

etwas weniges nach dent Leibe gebogen und ausgefchteife 

Niſt, und von den Franengperfonen in die Mitte ihrer 

Schnuͤrbruſt oder ihres Latzes geſtecket wird, damit ſol⸗ 
che foͤrmlich an den Leib anfchließen. | | 
- Da verfchiedene Aerzte die Schäbfichkeif der Schnuͤr⸗ 
bruͤſte unter geroifferi Umftänden fattfam erwieſen haben, 
wie ich unter dem Art. Schnuͤrbruſt zu zeigen Gelegen« 

‚ ‘heit Haben werde: fo nennen fie aud bie Dlanfftheite 

mit Recht ein mörberifches Kfeidungsftäl. 

In Berlaßenfchaften, find ſolche Gerade! 

Blanquet, Weißfiſch; fiege Blenchaille. " 

Blanquet, eine unbefchriebene Vollmacht; ſ. Blankett. 

Blanquet, eine Art Bein; fiehe Blanquerte. 

Blanquerte, nennen die Gärtner verfchtedene meiße, ober 
‚ weißgelbfiche glatte Sommerbienen » Sorten, worinn 

das NBeiße am meiften hervorfticht, wiewohl fie auf der 
Sonnenfeite auch etwas Rothes haben. Die Befchräts 
bungen diefer Gattungen, als: 1) der Groffe Blanquette, 
finder man oben, unter Birnbaum, ©. 428; 2) ber 
Petit Blanquette, &. 431, und 3) der Blanquette à lon- 
gue cucht, ©, 43 4.,5* Im 
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Ant Weinhanbel, heiße Blanquette , ober: Blanquer, 


ein ziemlich angenehmer, faft an weißer, Bein, der in 


Gascogue und Languedoc wä 
BE ı Flandern und Holland vietnet man auch Blan- 
querte: ein gemiffes fehr ſchwaches und dünnes Weiß⸗ 


. 


—— , das fonft auch den Nahmen Moll, de la Molke, | 


| . Siehe oben ©. 30. 
In der Kochkunſt, Heiße Blanquette: ein wg aus⸗ 
fehendes, und faſt wie eine Fricaſſee zurechtgemachtes, 
Ragout, — von Kalb⸗ oder Lamm⸗ Fleiſch, 
vorzu noch einige Eierdotter kommen, die mit ein wenig 
| g eingeruͤhrt feyn müffen. j 
Blanquette de limon, heißt eine weiße Traubenforte, deren 
‘Beeren fo heil und durchſichtig die Glas, und mit einem 
ſehr gen und koͤſtlichen Saft angefüllt find. Siehe 
unter Wein. 
‚Blanquier, Blantier, oder Faifeur des mouvemens en blanc, 
* heißt, beiden Uhrmachern, derjenige Arbeiter, mecher 
- die Räder und Getriebe im Groben bearbeitet, ehe fie 
„ die Hände des Finifleur fommen, der ihnen Bir v ge 


Accurateffe und Dollendung giebt. 
. Blanquille, ſiehe Blanki u 

Blanſchiren, * ; ſfiehe Blanchir. 

Blantier, ſiehe Blanquier. 

Blaque, eine Tabafeblafe, ein Tabaksbeutel. 

Zlarack, fiehe Arähe. (Mandel⸗ 

Ä Dlare, heiß eine kleine, mit etwas Silber vermiſchee, 
Kupfermuͤnze, die zu Bern in der Schweiz gepraͤget 

wird. Sie ift beinahe von eben der Guͤte und Werthe, 

- nie die Basen zu Solothurn, SSreiburg, und andern 

ſchweizeriſchen Städten. Man fchägt fie auf 2 Sous 

1 Denier frangöfifcher Münze. 

Blarock, fi iche 2 Traͤhe. (Mandel) 

Blaſe, 2. Vefica, Cyflis, Zr. Veflie, iſt 1) berjenige 

| She des Eingeweides, der ſowohl dei Menſchen alg 

Thieren zum Behaͤltniß des Urins dienet, und zu 


feinen 


⸗ 
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ſeiner Zeit daraus wengeiaßen wi, —R 
| vun enblak. 
fen von unterfchledenen Ihieren, haber i in 
emeinen Leben ihren guten Duden. Denn, zu ges 
| 5* daß ——* pie Rinds⸗Blaſen dienen, 
Die Chſtiere darein zu Ban und behörig appliciren zu 
koͤnnen: fo werden auch dieſe, nachdem fie mit Luft an⸗ 
efüflet uud .gar bereitet worden, zu Berbindung und 
— der Glaͤſer, nicht weniger auch zu Denis, 
um etwas hinein zu füllen, verbraudyet. In ber Kür 
. he pflegt man Die lafen von Adlbern und Schwei⸗ 
nen, eben fo, wie andere Würfte, anzufüllen, und ie 
ben Rauch zu hängen. Die Blaſe von einem Sit, 
Haufen gnne, giebt die veſteſte Art eines Leims ab, 
- wenn man fie in Branntwein über Kohlen erweichet. 
Eiche Sau n⸗ —* 

2) auch Blaſe, 2. Puftula, wenn die Haut an 
Händen, Süßen und andern Iheilen des Leibes, entweder 
ee ee Erb —8* 

urch eine innerli e auflaͤuft. 

3) wird auch Blaſe, 2. Cucums, —— 
genaunt, welches laͤnglich⸗ fe und unten — * 
nach Keſſel⸗Art, jedoch in der Mitte ein wenig 
hineinwerts gewoͤſbten Boden, © —— einen kur⸗ 
zen, aber dabei weiten, Hals hat, darauf ein Dedel ge 
hört. Die Kupferfchmiebe verfertigen folchen, 


nen eh auch —— Man b d lichen &e: 
fäße nic nur zum — —e en. 5* 


Waffer dadurch abzuziehen, ſondern auch nur bloß das 
. Wafler dariun heiß, oder gar fiedend, zu machen; daher 
mon fie von manucherlei Größe und auch mit Unter⸗ 
fheide, findet... Die erfie Davon mus von innen 

wohl verzinnet, und aufs einer folchen oben, flatt des 
a ein befonderer Dlafen » Sur E 
Br 1, ©. 493) feyn, welche alsdenn —— 
laſe geneunet wird. Sin Diefemestenme 

n 
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fiber ; nam inter dem Art. Brantwein Biegen 
“ ge Blaſen, weiche allein dienen, das —— heiß oder 
ee 
- einen er euer auf den Herd en 
h 8 a Blaſen heißen konnten, "welche 
" ber Wafchen, Beichen und andern Arbeiten, in gemei⸗ 
Mi Wirthſchaft ſowohl, nis bei verfchiedenen Handwer⸗ 
ken, 3. E. bei den Särbereien ‚ gebraucht werben; ober 
unbeweglich, da fie in die Defen feibft, oder indie Brands 
Mauern, a und daher Ofen» Slafen, L. Ahe- 

num föruicle, gemerinet werden. Diefe festern find 
bei Haushaltungen auf dem Lande, wo man infonder- 
heit zu Wintergzeie dem Vieh das Futter einbrühen und 
warm machen nıus, gang mmeutbehrlich, and findet man 
" Daher in den Bauer⸗ und Gefinde- Stuben, an Fig 
gen Seite des Dfens, welche der Thüre am naͤ often, - 
oft zwo dergleichen Blaſen neben einander eingefeßt; in 

weichen: Falle dev Fußboden, wegen des Waſſer⸗ dp Ä 
fens, und der öftern Bergießung deſſelben, mit Ziegelſtei⸗ 
nen belegt feyn foll. X beiten ber ift es, wenndie Bla⸗ 
fen auffer der Stube in bein Ofen, der Länge nach, hin⸗ 
| engel, und von auflen ausgefchöpfet werden koͤnnen. 
E ngemauerte Brauntiein · und Ofen» Blaſen blei- 
ben, in Verlaßenfchaften, bei dem Kaufe oder Gute, 
und find keinesweges Gerade, 
| Eine aberglubi —— ewohnheit fi es, wenn 

das gemeine olfin der Chriſtnacht, zwiſchen zı and 12 


gen Männer Deadiert und Gew 
Die Blaſe, Ir. Chaudiere, iR vornehmlich für ei- 
. nen Bäder, zur Erwaͤrmung bes zum Rueten erforder, 


lichen Behes, ein nöthiger —— Sie iſt neben 
den Backoͤfen über einen n Ofen eingemamert, in 
, welchen man bie glüenden Kohlen durch einen Gang hiu⸗ 
einſchuͤttet, befien obere Deffnung über ben Ser des 
2 Dadſench und Die untere Oeffnung in den kleinen Ofen 
unter 
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„unten ber Blaſe hineingeher. In Franlreich ſind · der 
gleichen Blaſen von Nee und man 17, allemahl, 
. wenn man ſich ihrer bedient hat, an einen trocknen Ort, 
rnachdem man vorher das Wafler mit einem Schwamm 
, ‚ rein heraus gewilche, und fie alsdenn mie einen weißen 
. Handtuch wohl ausgetrocknet hat. Bei ung find ſie von 
Kupfer, inwendig verzinnt, und in den Ofen eingemau« 
. . ert. Beim Berzinnen follte basjenige durchgehende beob⸗ 
„ achtet werden, was die. Königl. Preußifche, ingleichen 
die Herzogk. Braunfchweigifche Berordnungen, in Anfeh- 
„ung deg Verzinnens fupferner Gefchirre, befagen, und 
wie ich ap feinem Orte jeigen werde. Die Größe ber 
Blaſe bei ben Bägfern, - ft der Größe. des Barktros 
1 gs gemäß; fo wie. die Größe des Backtroges mit dem 
.. Ofen im Verhältnis ſteht; d. 5. in. einem Barkhaufe, 
wo der Backtrog 8 bis 9 Fuß lan „.und ber. Ofen 8 
bis 9 Fuß auf dem Herde im —— iſt, da haͤlt 
der Keſſel gemeiniglich 4 big 5 Eimer, welche etwa 120 
Pfund Waſſer am Berichte betragen. | 
4Blaſe, 8. Bulla, fagt man auch von dem Waſ⸗ 
‚fer, ‚oder andern flüßigen Materien. | 
WVon den bei manchem Regen zum Vorſchein Fom« 
menden Blaſen auf dem Waſſer, welche man gemeis 
‚ ‚niglic ale ein Zeichen eines anhaltenden Regens anfieht, 
werde unter bem Art. Regen handeln. .. . ‚. 
.IBlaſen, Kuftblajeii, finder nah am gebackenen 
Brod, und bei dem Zeige, wenn er in Die Höhe geht: 
6) Blaſen, eine Vieh⸗Atankheit, weiche aud) Die 
Plarre genannt wird. Zuweilen befemmt bas Kind: auch 
das Schweine⸗Vieh, ingleichen die Pferde, in den Hälfen, 
nud unter der Zungen, große Blaſen oͤder Blattern, Sr. 
* Suflangue, welche anfänglich weiß find, nachhet eörh, 
endlich aber faft ſchwarz werden, zulezt aufplagen, und 
" ein Krebsgeſchwuͤr zuruͤcklaßen, welches zumeilen inner» 
Halb 24 Stunden die ganze Zunge wegftißt. Sobald 
man ‘dergleichen Biofe-auf ber Zunge gewahr wird, 
DE EEE EEE En Ze zn Ze mus 
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Slaſe "Bald, ‚Follis, iſt ein bekauntes und mohlaug 
„..„.gefonnenes. | 

, het qus zwei. gleich großen Brettlein, Die an Det. —* 
ervor⸗ 


sein Brettlein Aber iſt der see Minbfang, oder ein, 

i m. Raum und 

Soräße des Balang proporticnie „ und inwendig mit eis 
natter. Klappe oder Valwun von Leder art 

kberflehet, haß, wenn man nun das obere —— von 

p Dielhfe 


> nicht pmoahlvon vorn durch die Balg⸗ Lieſe als iuſgu⸗ 
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welche hierauf durch ſtarkes Niederdruͤcken des in die Ho⸗ 


De gezogenen Brettleins, indem fie das uͤber den Mud⸗ 
fang gelegte Leder oder ſtarke Papier veſt andruͤckt, durch 


bie Balg-Liefe alſo wiederum herausgepreſſet wird. 
Dieſer Inſtrumen 


- fen- und 


ten werden vielerlei Verfertiget, don 
den Fleinften Arten, die man in den Sünden bequem he⸗ 
ben imd tractiren kann, bis auf die größten, welche oft 
durch Menfchen getreten, oder gge purch Waſſerruͤder ges 
hoben werden müflen. Sie a in der Haushaltung 
zu mancherfei nüßgfich, bei vielen andern nöthigen Wer⸗ 
ken aber gen unentbehrlich, als: bei Drgefwerken, Cie 

enſen⸗Haͤmmern, bei allen Gieß- und Schmelze 
Hütten, u. d. gl. allwo zwei der größten Blaſebaͤlge ne⸗ 
ben einander liegen, und wechſelsweiſe ihre Winde von 


j [$ geben müflen, welches man die Geblaͤſe nemet. 


n 


ie folche dergeftallt anzulegen, als es die Umftände 
erfordern, und daß fie nicht, wie gemeiniglick gefchiehe, 
allzuſehr poltern, wenn fie von Rädern gehoben werben, 
davon fiehe Sturms Muͤhlenbaukunſt, G. 32, Taf. 
XL. Die kleinen werden in der Küche, bei fleinen 


Feuern und glüenden Kohlen, fonderlich Caftrollen, ge⸗ 


brauchet, um das Seuer anzublafen. Ehemahls hießen 
in Sachſen dieſe kleinen Blaſebaͤlge $euer - Börere, 
und es find dieſelben in der Kuͤchenwirthſchaft ein ſehr 
nöthiges Werkzeug, indem esnicht nur beſchwerlich, ſon⸗ 


dern auch für den Kopf, die Augen und Bruft, 


— iſt, wenn man den natuͤrlichen Bla a 
unge und den Diund brauchen mus, die Afdhe ins Ge⸗ 


ſicht und in den Mund fliegen, die Funken und Hite aber 


die Augen leicht verletzen. 
Au denen Orten, mo die großen Blaſebaͤlge zum 
Schmelz- und Huͤttenweſen ftarken Abgang haben, da 


pflegen ſich auch gewiſſe Leute, welche man Blaſebalg⸗ 
m 


nennet, auf deren Verfertigung jzu legen. Sie 


‚machen aber nicht eden ein eigenes Handwerk aus, oder 


treiben ſolche Arbeit-nacy Zunftrecht ; fondern es ift * 
| e 


Blaſe ⸗ Salg. 3 

: "freie Acbeit, darauf ſich alsdem Schmiede, ſonderlich 

Zeug ⸗ Schmiede und andere, befonders legen. Singer ' 
gen an denenjenigen Otten, wo die Blafebälge nicht fo 
haufig gebrautht werden, pflegen verfchiedene Sanders 
Ber mit einem großen Blafebalge zu chun zu haben, wenn 
ein folcher zu verfertigen iſt. Die Tifchler machen die 

* Bretter; die Täfchner, das Lederwerk, welches auch bis⸗ 
weilen die Satelee machen; das Befchlagen verrichten - 
die Zeug « Schmiede. Diefe pflegen auch die Fleineru 
Kuͤchen · Blafehälge zu führen ; die fie aber entweder von 
den Hechelmachern völlig fertig, oder doch die Bretter⸗ 
hen dazu, zu kaufen, und hernach das übrige Dazu zu 
machen pflegen. | 

Die ordinairen Blafebälge blafen nicht ftets in eihe. . - 
fort, haben alfa die Wirkung nicht, welche fie haben, 

. wenn fie flets in einem Gange fort bliefen, wie diejeni⸗ 

. gen thum, welche die Goldfchmiede gebrauchen. Um 
nam dergleichen, welche ohne Aufbören blafen, und 
die man doch mit den Haͤnden halten Bann, zu ha» 

. ben, mus man fie mit 3 Flügeln machen. Der untere 

‚ Flügel mus unbemweglicd), die andern 2 aber bemeglid), 
feyn. Bon diefen beiden mus ein jeder mit einem Wind- 
fang, oder mit einer Klappe, wodurch die Luft hinein- - 
fährt, und hernach verhindert, daß fie an felbigem Orte 
nicht wieder herausgehen kann, verfehen ſeyn; auch 
muͤſſen kleine Federn unter Diefen Klappen feyn, weiche 
fie zubalten, wenn fie durch die obere Luft nicht zuges 
druͤckt werden. Die Roͤhre, wodurch die Luft herausgeht, 
mus nur mit der Höhle, oder dem Raum, fo zwiſchen 
dem mittlern und untern Flügel ft, Communication 
habeh. Zwiſchen diefen beiden Fluͤgeln mus eine Feder 
ſeyn, welche mit einem Ende an den untern, mit dem 
andern aber an den mittlern Flügel, veſtgemacht fen, 
und mus diefe (Jeder eimen Fluͤgel nach dem andern zie⸗ 
hen, Der Gebraud) eines foldyen Blaſebalges beftehet 

: im Aufheben und Niederdruͤcken des obern Zlügels ; als» 

Ox.Enc. VCH. N n denn 


t 


— 
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Deu —— mb it deſſen Effect 
drei. bis viermahl ſo groß, a om Da eräinalsen, 





fo gleiche Größe mit dieſen 
La Mechanique du unf, ei Ferers m 
vermehren ıc. amd dem Zram;. des 5°" " beri- sen. 32. Leck, 
Kcauce 1717, 3. ©. 260, f4- 


dort bidier, von Fa Schmid in Helmſtaͤdt, ber 
fhreibt Sr. v. Uffenbuch, im I Th. feiner merfwürdis 
gen Reifen, Ftf. und £eipj. 1753, 8. ©. 258, fgg. 
Eiche Fig 276. Die Structur deſſelben ift folgende. " 
5 iü cin langer, fehmsakr ud vicreckiger Rafton, welcher etwa 
ı Eronne bech und breit’, und 3 Elia lang war. fie den eis 
wen Ende gieng er fpi gm, und hatte cin rundes Loch c. Narand 
haliche Röhren 


wie Durd) jonji gemö g der Bind beramd geng. Er 
ne Seite war der a, weichen man, vermittiiil der Hand⸗ 
Besc c, auibcben fonnte, wenn man vorher öca vicrecꝛgen Xing 
han hatte, als welcher den Decktl an einer Scite 

anhielt; an der andern Seite aber hiclt ſich der Deckel ſciber, 
eine Leiſte, welche, wenn man iha snmachen mollte, erſt 
hinunter grfirediet, und ſodenn yugelcgt ward. Damit aber nicht 


N 
Ä 


werts nad) bemyug ’ 

pel (kmbolus) das aiervorschmfie. Er hatte die Breite und 
Höhe aach der Form des Kaſtens, 8. Die Dicke aber mar um 3 
An beiden Seiten war der Raab etwas und 
rings uber mit Fils verichen, damit er Feine Luft nebenher 
liche. Inder Drute mar er tiefer, als au den , und 
- hatte cin viercckiges Plaͤtzchen, welches noch — mar; 

in deſſen Punct waren vie Benfile zu beiden Seiten, deren das⸗ 
jenigc, (0 nach dem Handgriff pa fiand, fich auch dadinans ruͤck⸗ 
Werts zu braten, | das andıre aber, I gar min, 
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ſich vorwerts gegen die Oeffnung e auſthat. Wenn man 


'aun fi deſſen bedienen will, ziehet man den Stod an dem - 


Stempel & anf.und nieder, da denn im Heraussiehen der Wind . 
burch.den Baden durch deffen eine Bentil in den hietern Theil 
bed Kaſtens gegen die Oeffnung g gchel.: Druͤcket man mun 
aber den Stock g mit dem Stempel Hinein, ſo preſſet er Diefe 
Luft zum Loch e hinaus; hinter ſich aber macht er wiederuni einen 


leeren Platz, welcher durch das vorderfie Ventil am Boden er 


füllet wird. Ziehet man ihn alddenn wieder heraus, fo gehet 


dieſe lestermähnte Luft durch das Ventil iin dem Embolus, und 


7 


kommt in den bintern Theil des Kaſtens. Hierzu kommt noch 
mehr Luft durch das Zurädzichen des Embolus aus des Bodens 
hinterſtem Ventil, und wird- folche zufammen durch Das vorder⸗ 
fie Einftoßen zum Loche e heransgetrieben, da fi) denn indeffen 
wiederum Luft Durch Des Bodens erfteres Ventil hinter dem Em; 
bolus einfindet, und alsdenn wiederum Durch das Loch e; und 
den Embolus ſeibſt, getrieben wird, ſo daß alto befiändig Wind 
hineig und zugleich herausgeht. Damit aber Das Ventil des 

Embolus nicht allzu weit aufgehe, fo find 2 eiſerne Dräthe, k, 
davor kreuzweiſe vefigemacht. Je größer man nun dieſen Blas 
febalg macht, deſto flärfern Wind, giebr er; wiewohl diefer wirk⸗ 
lich beftändig foviel von ſich gab, als der größte, Den man eb 
wa in der. Küche braucht.  - | . 

- Eines ledernen Blaſebalges von 2 Kammern ober 
Boden mit 2 Bentilen, um in eins fortzublafen, bedienee 
man fi) unter andern auch beim Glasblaſen bei der Lam⸗ 
pe, wovon ich vieleicht unter dem Art. Glas handeln 
werde, ö ‘ 


‚Man gebrauchet auch Blafebälge, um frifche 


Luft in Die Rornbebältniffe zu bringen, oder die 
— Kuft zu erfrifchen, melche zwifchen den Weizenförnern- 


in dem Behälenis bleibe. Das feuchte Korn wird dur) 


diefe Erfrifchung getrocknet. Man hindert dadurch, daß 
es ſich nicht entzüunde, man bewahret eg vor der Gaͤhr⸗ 


ung, und vermindert fogar den ſchlimmen &eruch, dem - 


es an fid) hatte, ehe es noch in das Behältnis gethan 


ward. Endlich, wenn dag Getraide in dem Darrge⸗ 


bäude gut getrocknet worden, fo wird durch diefe Er⸗ 


neurung der Luft, dag Getraide vollfonmen erhalten; 


na ders 


\ 











ite de m 
bringt, am tangjchfirn gefunden, Die 
und Abbildung davon, findet man im der von Hru. Prof. 
Fitius überftten Abbandiung des Sem. Di Dame 
von der Erhaltang des Getraides, Ep 1755, 8: 





——— Abbildung ei 

sue 

ges, um Rauch in Die Bienenkoͤrbe zu bringen, 
ommen. 

Blaſe⸗Rohr, iſt ein befammtes Juſtrument, fo aus ei⸗ 
wem hölzernen, langen und Enlinder- ſoͤrmigen Rohr 


von Thon zu fchiefen 
Blaſe⸗ Kor der Glasmacher, ift eine hohle uud bimne 
en Cifen, an der Spige mit einem hohlen 
Dlafe-Röhre, Blaſe⸗Roͤhrchen, ift ein gläfernes oder 
meftingenes Inſtrument, deſſen ſich bie Glasblaſer bei 


feinen und zarten Arbeiten bedienen, und womit man 


auch Fleine Proben von Metallen auf einer Koble, oder 
andere feuervefte Sachen im Kleinen ſchmelzen und un⸗ 
terfuchen Eann. 

Dlafen, 2. Flare. Das Blaſen if eine dem Menfchen 
hoͤchſtnuͤtzliche Sache. Wir brauchen das Blaſen in 
verſchiedenen Faͤllen, theils zur Bequemlichkeit, theils 
zum Nutzen. Zur Bequemlichkeit blaſen wir die all⸗ 
zuheißen Speiſen, wenn wir hurtig eſſen wollen; Viele 
aber blaſen, und wiſſen Bit, wie es zugehe, daß durch 
dieſes Blaſen die Speifen fü Dier werden, wenigfiens 
werden fie irre, wenn jie des Bine in Die Haͤnde bla⸗ 
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fen, dab ſie follen warm werden, und in die Speifen, . 


daß fie follen abgefühlet werden. 


Das Blafen der Speifen wirket bie Abkühlung ha⸗ 


durch, daß es ber in die Falte Luft herausdringenden 
Waͤrme Plag macher, indem die Oberfläche alfo in Un⸗ 
- ruhe gebracht wird, daß viele Wärme auf einmahl her 
- ausfommen, und durch die hingeblafene Luft zerſtreuet 
: werden kann, Dadurd) die Speife bald einen geringern 


* Grad der Wärme zeiger. Im Winter aber geſchieht, 


dieſe Wirfung umgefehrt. Der Leib, oder ein Theil def» 
ſelben, welcher der Palten Luft ausgeſetzt ift, duͤnſtet die 
, Wärme zwar ebenfalls in die Falte Luft, und hierdurch 
. entgehet dem Theil bald die Wärme; weil nun die Wär- 
‚me faft ſaͤmmtlich ausgetreten iff, ſo blaſen wir die von 
der Lunge ermärmte Luft an denfelben Theil, fo daß alfo 
die Wärme fich gegen den erfalteten Theil ziehen, und 
ihn merflich erwärmen mus. u | 
Zum Nutzen, feget man Werkzeuge zufammen, die 
AR Gewalt blafen, und damit anhalten Finnen. 


rn 


[2 
x 


vorhergehenden Articul gehandelt habe. . 
Blaſen, zur Tafel. Dieſes geſchieht an kaiſerlichen, Pdr 
niglichen, chur⸗ und fürftlichen Höfen, hauptſaͤchlich nur 
"an folennen Feſt⸗ und Sala, Tagen, mit hinzugefügtem 

Schlagen auf den Heerpaufen. An denen Höfen, WR 

täglich zweimahl zur Tafel geblafen'wird, einmahl, zu 

Derfommlung der Bedienten in der Küche, und das 

smeitemahl, werm die Speifen wirklich aufgetragen find, 
finder man nur bet Seierlichfeiten, das Paufenfchlagen 
" Dabei. - 

Ald König Auguſt II. von Bohlen, im J. 1719, bei der 

Hemfuͤhrung der damahligen Churpringeffinn en Majeſté fpeifere, 

ward durch 36 Trompeter, und 3 Paar Deetpaufen, das Zeis 
chen zur Tafel gegeben. “ 


Alafen-Erbfe; Herz⸗Erbſe, Cor Indum ; fiehe unter 
Erbſe. 
Muu 3 Bla⸗ 


e Werfjeiige nenner man Blaſebalge, wobon ich im 


— 


ren fir ausierren. Cie fimb ehr fie, und faum einer 
Parijer Lmie gre, amd alje flewer nech, als tie Sauſe. 
su VI. der nberi. Schwed. Abhandl. beſchtrib: Hr. 
von Geer sro Arten des Piofires, Deren eine man, 

Wach,oiberfirauchen, 





Blaſen⸗ — —— (Grün. 2 — 
Dlifen- Kirſchen 





Kanne gegoſſen und gedrehet wird, findet man im 
ne und Bünften, IV Camml. Berl-1769, 8, ©. 
116, I 


Die, fiehe Bleich. 
Blaſſe, fiehe Blaͤſſe. 
Biärier, ein Kornhaͤndler, (vom alt⸗ provencaliſchen Wort 
Blat, fiatt Ble.. Eigentlich einer, der dem Landmann 
fein auf dem Boden aufgeſchuͤttetes Korn abkauft, um 
cs bernadh auf den Märften vice fu ropen zu Den 
aufen 

Blaton, anftatt Laiton, Meſſing. 

Bläsrer, dem Korn eine gewifk Funftliche (aber —* 
der Geſundheit nachtheilige) Arpretur geben, wodurch 
es cin ſchoͤnes und friſches Auſchen bekommt; das Korn 
durch Kunft auffrifchen. "Bläsrier 


A 
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Bistritr, ein Koinfänfter ; ing. an flat Biädier, ein. 

. „Kornhändter. 

Blatt, Blaͤtter, L. Folium, Sr. Feuilfe, ift ein ſehr 

weſentlicher und zietlicher Theil dev Pflanzen, deflen vor» 

nehmſter Mugen dariunn beftehe, den überflüßigen Nah⸗ 

ruugsſaft zu verfeinern und geiftiger zu machen, und 

: ihn den Knoſpen ber fünftigen Zweige zupuführen, wel« 

»che allezeit entweber at Grunde der Blätter, oder an 

‚üheen Stielen, gebifdee werde. Sie dienen aud) zugleich, 

die Blumen und Fruͤchte mit ihres Schatten zu decken, 

- und fie vor mancherlei Zufahlen zu bewahren. Sie find 

: bei den Bäumen das, was bei den Menfchen die Haare 

‚find. - Die Rräuteriehrer betrachten die Blätter in Ab» 

ficht ihres Baues, ihrer Iberfläche, Geſtallt, Befian- 

» Theile, Ränder, Stellung und Größe; worüber wohl, - 

. „ala auch uͤber ihre lincericheite, mau fih aus Sn. D. | 
Martini YIaturlericon zu belehren har. Ich beichäftige 

mich bier mehr mit demjenigen ‚' was zunaͤchſt mit dem 


| | : Peaktifchen dee Öärtnerei nd Oekonomie in Verbin⸗ 


dun ſteht. 
Brun bie Oberfläche ber Blätter verfehre zu fiegen 
-fommt, indem die Aeſte, an denen fie wachen, verdr⸗ 
. bet werden; ſo wird die Pflanze in ihrem Wachstum. 
« folange gehindert, bis die Stiele umgewendet werden 
‚amd die Blaͤtter ihre erſtere Lage wieder befommen. 
Hieraus erhellet, wie. nothwendig es ſey, alle diejenige 
made Zweige zu unterftügen,,. welche von Natur in 
‚Die Hoͤhe machfen. len, und fich entweder um Die bes 
nachbärten Bäume winden, oder Gabeln treiben ‚. wo⸗ 
durch fie fi) an den. Bäumen und Pflanzen, die in der 
- Mähe wachfen, anhalten, ad ſolchergeſtallt unterſtuͤtzet 
„werben; und wie unverſtaͤndig es im Gegentheil iſt, bie 
Aeſte derjenigen Pflanzen aufzubinden, die von Natur 
auf der Erde kriechen. In beiden Faͤllen wird die Natur 
verkehrt, und folglich der Wuchs beider Pflanzenarten 
grohtencheiu unterbrochen. 
Nn4 Dies _ 
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dadurch werben die Stängel ſehr 
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Aehren nach Verhaͤlenis kuͤrzer; die Krner dom ſolchem 
Getraide werden auch nicht fo dick und nahrhaft, als bei 
demjenigen, welches auf aͤhnlichem Boden nicht behuͤtet 
worden iſt. Ein mehreres ſiehe unter Saat ⸗Behuͤen. 
Es iſt ganz offenbar, daß das Gras, welches oft abge 
hauen wird, nach Maßgebung des oͤftern Abhanens * 
nere Hamnet bekommt, obgleich die Art des’ Graſes bie 
felbige, tote auf den fruchtbarften Triften, ift. Diefes 
‚wäre zwar eine gute Sache für die Wiefen, und d. gi. 
» : ‚allein, in Gärten mus man eg bach vermeiden, mo man 
die Frucht zur Abficht hat: 

- 3:7 VGOin anderer Hauptnutzen ber Blätter iſt, die Aus⸗ 
duͤnſtung derjenigen Feuchtigkeiten, bie zum Wachstum 
der Pflonzen unnöthig find, zu befördern, welches mic 

‚der Entledigung durd den Schweiß bei den thierifchen 
. Körpern übereinfommt. Da die Nflanzen in gleicher 
. Zeit mehr Feuchtigfeit arnehmen und ausbünften, als 
ı große Thiere: fo fieht man, wie nothwendig die Blätter 
find, die Pflanzen vollfommen gefund zu erhalten. Es 
zeiget es die genanefte Berechnung, die ſich auf wieder⸗ 
hohlte Verfuche gründet, daß eine Pflanze binnen 24 
. Stunden 17 mahl mehr an ſich zieher und aushünfter, 
als ein Menfch in eben derfelben Zeit. | 
EGs ſey mir erlaubt, hier etwas weniges aus den vie⸗ 
len Verſuchen anführen zu dürfen, welche Hr. Bonnet 
u Genev gemacht Hat, um zu bemeifen, Daß Die mei⸗ 
ſten Blaͤtter Die Feuchtigkeit der Luft an ihrer un⸗ 
tern Seite, umd nicht an der obern, an fich zieben. 
ſammelte die Blätter von 14 Arten Kräutern, ba fie im 
voſſen Wuchfe waren. Er legte won jeder Art verfchtedene Blaͤt⸗ 
ter auf die Fläche des Waſſers in gläfernen Geſchirren; einige. 
* mit ihrer mutern, andere mit der obern Seite. Sie wurden mie 





roßer Behutſamkeit auf die Zläche des Waflers gebracht, ımd . | 


rss verhindert, daß Feine Seuchtigfeit auf die entgegenge⸗ 
ſetzte Seite kommen fonnte; und eben die Sorgfalt wendete man - 
an, zu vermeiden, daß die Stielchen derſeiben nicht naf wurden. 
Die Släfer, in welche Diefe alltter folchergeftallt gelegt worden ° 

\ ns waren, 
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ware, ſianden in C1cz mer. wa Ihe Fk he wir r- 

Be bare: mE me us Euſer Tutor, ETC Hr 
52 nr Dirä er Adkıdaz, 
Yan du Flszer när sem irwrie Div Toacıy mace reg 
feisrzuen Thssyer awrime- ve Fewo. 
Yrseiaue,, grirı u riet — 
— 
Kouraceı Ina, Sram, nd dur fon Taube, 
Eis ea CH a, ab bare u 
sera Erz ar en Eurer. & ven due: Imes 
ne, Edsur’sts, Cramer. Kst, Erac, art die 
Eo-te Tane ser Ira SUITE ucz Irre Bam der end 
wit er e ır eren. en, aa: Be 
Fr, —— ge ? Tun, Zrammi, Dabei 
1 2a Juır 

De Siem ber ? Tet, ——— anf Das 
Pr m gez warn weit 3 Soda; N 
Brıgen, Der Dei dd Dumr Iruiete, 3 Sechen 
cadanerten Du Tnster der Sirzastere, teren Umteriote 
«si dem RXaũcr Lig, — 53 
Es; ba buzsesen du, wade — eben, dei ano 






hik fducuen da am verrheuibritrüäm u Imare, wenm fr über 
zriere slıden dem Wañcr zakebrria Dee Slaͤtter Der Arnd 
wur; Ba des Marauths, deren Eticit zur aiom u des Va 
fer gei:cdt waren, blieben lazacrc Zen gut, als dejtnigen, weils 
de ct ser ibrer Ziihen das Sur erurt. Dee Bliß 
ter dur green Mile, Neñel, Eomncableme, 

uud des Spmats, era Etidle in das Waſſer geſenkt waren, 
blicben ciae füryre Zeu gut, als dicjcnigen, deren cine Flache 

_ anti dem Wañer lag. Die Blätter der Somgeferze, des Dege⸗ 
breu3 und Amaranths, melde dag Waſſer met ıbron 
au fh zogen, blıchen ricl länacr friſch, „als Damage, deren 

untere Flaͤchen dad Waſſer beruͤhrten Die Urfache dicſes Er⸗ 
ſolaes Hi wicht ſchwer jn erflären; Denn dic Ocffunngen der 
Eaitzefäße in den Stielcn ind vicl gröser, als dic an ihren 
obcra Flachen; fo, das das Waſſer in gröcrter Menge indes 
get, und leichter durch den erhern, als kitern, Weg aufliciget. 


Hierauf 
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untere fläche e8 in größerer Menge / als Die obere Släche, in. . 


[7 
‚?» 


. 22 


ei der weißen Maulbeere 


frg, die Beucitigf t einzuſaugen; denn, die Blätter diefer 3 Arten, 
deren obere Fläche 

theil® eben fobald, als diejenigen, welche Feine Rahrung hatten. 
Bei allen von diefem Naturforfcher angefteflten Ver⸗ 


uchen mit den verſchieden Blättern der Bäume und 


aͤuter, iſt merkwuͤrdig, Daß alle Diejenigen Blätter, 
welche mit ihrer dbern Seite Feuchtigkeit an ſich zogen, 
foihe waren ;' Dei Denen dieſe Flaͤchen mit Haaren oder 
Wolle bedeckt find. Im Gegencheil, wo die untern 


Flaͤchen entweder mit. Haaren oder Wolle befegt waren, 
wurde die Feuchtigkeit mit diefer Flaͤche angefogen. 


erwaͤhnet auch vieler Werfuche, die er ſowohl ſelbſt, als 
auch Hr. DU Mamel, angefteflt hat, da fie nehm⸗ 


lich die Blaͤtter mit Firniß, Del und Honig beftrichen, 


um dieſer Dinge Wirkung auf die verſchiedenen Blaͤtter 
zu ſehen, it deren Erzählung aber id) mich hier nicht 
einlaßen will, weil ich noch verfchiedenes Wichtigeres 


‚von den Blaͤttern zu fagen habe. 


Zuvoͤrderſt handle ich hiervon der Fortpflanzung der 
Baͤume durch Blaͤtter. Es gedenken dieſes Erperi⸗ 
ments, Boͤkler, im IB. feiner Zaus⸗ und Feld⸗Schule, 

und 
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und v. Hohberg, im J Th. des adelichen Land⸗ und 


Feld⸗Eebens, welcher leztere es aus des P. Mirandola 


italieniſhen Baum⸗ Blumen: und Pomeranzen⸗ 
Garten, genommen hat. Mirandola füllere ein Gefaͤß 


mit guter geſiebter Garten⸗Erde, drückte in dieſes einige 
Pomeranzen⸗ und Citronenblaͤtter ganz veſt, fo daß Der 
dritte Theil davon nit Erde bedeckt ward; er ordnete fie 
. aber nicht weit von dem Rande ab, damit in der Mitte 


deſſelben ein Gefäß mit Waſſer neftellet werden koͤnnte, 


. aus welchem wollene Faͤden gegen die Blätter abgehan- 
... gen, und ihnen nach und nad) die gehörige Seuchtigfeit 


mittheilen fonnten. Der Faden' mus aber nicht zu ftarf 
fen, damit die Waflertropfen recht langſam fallen, und 


nicht der zweite folge, ehe die Erde den erften an ſich ge- 


zogen. Die durch Dies öftere Abfallen verurfachten 


Löcher füllete Mirandola wieder zu Zeiten mit feifcher 
. Erde.aus, und fahe endlic) feine Blätter in Baͤumlein 
.. verwandelt. Fin Gärtner miederhohlte den Verſuch, 


— 


nahm aber ein Blatt nebft deffen anhangenden Auge. 


Jenes fegte Wurzeln an, diefes wurde zu einem Zweig⸗ 


‚lein, Diefer Mißverftand gab alfo zu einer'neuen Er» 


u. 


- findung Gelegenheit. algricola, in feinem Derfuch von - 


der Sortpflanzung ber Bäume, fagt, Daß er mit bei- 


‚ den Augen die Eitronenbäume gefehen, meldye auf dieſe 
- Art ein gewiffer Graf erzogen. Im J. 1714, machte 
. Hr. v. Münchhaufen,, der Großvater des unlängft ver⸗ 
ſtorbenen Hrn. Verfaſſers des Sauggaters, die Probe 


mit einem Citronenblate, von derjerfiien Gattung, tele 


che der Italiener Limon a Rivo nennet, Diefes Blatt 
- fteckte er im Frühling gedachten Jahres in die Erde, wel 
: es im Sommer Wurzeln gemacht, und nicht obers 


werts ausgetrieben hat. Im folgenden Fruͤhjahr ver» 
pflanzte er es in einen andern Topf, fo daß nur die Wurs 
zeln bedeckt wurden, und das Blatt aufferhalb der Erde 


fand. Es trieb folhergeftalle einen Kleinen Stamm 
| oberwerts, "aber nicht hoch, weil bald obenanf ein Blu⸗ 


menknopf 


a 
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menknopf erſchien, und den fernern Schuß hinderte. 
Hierauf folgte eine Frucht, die in eben demſelben Jahr 
zur Reife gelangte. Dieſes merkwuͤrdige Baͤumchen erhielt 


D. Volkamer, zu Nuͤrnberg, zum Geſchenk, welcher es 
abzeichnen, und zu einem dritten Theil von feinen Hefperi- 


dibus bereits in Kupfer ftechen laßen, an deffen Vollen- 


bung ihn aber der Todgehindert hat. Kine nach der da⸗ 
mahls in Nürnberg gemachten Zeichnung geftochene Ab⸗ 


- bildung findet man aufder sten KRupfertafel,beim 2ten St. 


bes V Ih. des Sausvaters. Auch hat Agricola, in feinem 
Verſuch der Univerfalvermehrung aller Bäume ıc. 


welſche 1752 zu Frankfurt in Folio neu aufgelegt worden, 


eine Erzählung davon nebft einer unvollfommenen Zeiche 
nung mitgetheile. «Er hat diefe Begebenheit aber un« 
vecht verſtanden, wenn er fich einbilder, Daß bei Diefer 
Dermehrungsart das Blatt fi) allmählich in einen 
Baum verwandle, indem der mittlere Stiel deffelben in 
einen Stamm, die Seitenadern aber in Zweige qus⸗ 
wüchfen. Das Blatt träge zu der Geburt des jungen 
Baums nichts weiter bei, als daß es feinen Saft dazu 
hergiebt; und fälle nachher ab. | 
Es lagen ſich auf gleiche Art die Indianiſchen Fei⸗ 


gen (Caltus Opuntia), und einige andere Gewaͤchſe, 


durch Blätter vermehren. Das Verfahren dabei bes. 


fteht in Folgendem. Man bricht ein vollfommen aus 


gewachſenes Blatt ab, und pflanzt daflelbe bis an. die 


Hälfte in Die Erde. Der. in dem Blatte befindliche Saft 


* beingefodenn zu Heilung der Wunde am Ende des Stiels 
einen Callus oder Knoten hervor, woraus erſtlich Wur⸗ 


zeln hervorbrechen, und nachmahls auch ein junger 


Stamm in die Hoͤhe waͤchſt. 0 
Alles berubet auf die Theorie, dag die Blätter bei ven Dflanı - 


zen chen das find, was die Milchgefaͤße bei den Thieren lciften, 


nehmlich, daß fie den Saft zu neuen foliden Theilen digeriren, 
“zubereiten, abfondern und genugſam verdiden. Wenn daher 


ein neuer Theil gebildet werden fol, gehen Blätter vorher, und 


den 


ſelbſt bei. den mehreflen Bäumen werben erſt kleine Nehenblatt⸗ 
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da Cora) weiche an einiorn Dämmen, . € am 
Ban, Meonolia, bengakiiche Frist, ataued x von 
mnd:r Groͤre ad. Tran wirt —— — einem Baum, 


die subereincten Eaite ſogleich ber 
Hr. v. Vinchhaufen —2 na ungcachtrt bei ihm, 
mit 100 mad miche Arten, Verſuche augcſichet werdca, Feine 
andere, als Citronenblätter, Burn gemacht hätten. Es haben 
sid eirmahl Pomeranzen⸗ over Citronat⸗ Blätter anichlagen 
wollen, obwohl scuc befonders mcıt dicker und faftiger, und mit 
hin zu dergleichen Verſachen ackhidter, zu ſeva ſcheucu 
Belanntermaßen pflegen die Baume im Sommer zwei Schäß 


der Blätter, als in einem Rele:voir, permabet , bis fe In ae 


nugſamer Rcz⸗ da ſind, am im Inlin! neue Zweige med Bl 
ter zu bilden, da Reh ben erfi DET neue Keimen zeigt, und nah 
serabe im einen Zweig auswähfl. Es fommt alle daranf an, 


mit dem ‚und Erde 
auf ein warnies De ce gebracht wird: fo ea Defen Unsbie 
u die Säfte t noch in 


gung, ßen Se 
füße beranstreten, und den Punct ſuchen, wo fie ein neues Reis 
treiben wollen. Weil fie denfelben num nicht finden, auch zu 
dick (md, um ans einander zu fliehen, die fruchtbare Erde fe 
auch nicht annimmt, vielmehr neue aahrhafte Theile herzufuührt, 
H verwandeln füch die Säfte nach und nad) im einen der Borke 
ähnlichen Knorpel. Die das Blatt umgebende Atmojshärc vom 
Miſtbeet enthält zugleich wiel 1 uabrbaft Yusdunftungen, welche 
bag Blatt durch feine Luftlöcher einichludt, und darans neue 
Säfte bildet, welche nach dem gewöhnlichen Lauf ſaͤmmtlich 
nad) dem Stiel —— und daſelbſt einen ordentlichen runs 
den Knollen machen, bis diefer gar, um meifere Rabrung ım 
haben, Wurzeln treibt, und endlich, Durch dem Ucherfluß von 
Silke ‚ oben plaget, und einen Stamm andtreibt. 
ie Hauptregeln find alfo: 1. Man mus recht gefunde, 
— frifche, im Srühlaße gemachiene Blätter mi "one 
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Saele da loo fie ang dem Reiſe gewachſen ind. =. 

= Des nen if Kenn, als Das Abfchneiden. 3. Man uns 
dazu im Sommer nad) Johannis die Zeit nehmen, wenn chem _ 
ber neue Sommertrieb angeht. 4. Man mus Acht geben, da 

unten im Winkel dcs Blatts noch ein neuer Keimen zu feben 

75. Es if beſſer, die Blätter in freie Erde aufein Miſtbeet, alt 

in Töpfe, gm pflanen; jedoch kommen aud) Blätter, welche 
mit ofen in ein Mifts oder Lohbeet gefet werden ; recht‘ ut 

fort. 6Sie müffen beſtaͤndig in gleichen Grade der Naͤſſe 

und einer feuchten Wärme erhalten werben. 


Abhandlung von Baͤumen, die aus Blättern erzogen worden, k.im . 


6 &t. der Stuttg. Select. phyf. oecon,. 1752, 8. &.472— 479. 
Bon der. Vermehrung durch Blätter, ſ. Io. Gottl. Jacobi 
‚Abb. von den Arten, die Bäume zu vermehren, im 2 &t. 
De8,V Th. Des Hausvaters, ©. 662.668. 
LUD, PHIL. THUMMIG dearboribus ex felio — ad rationes 


phyficas revocatum experimenrum. Hal, 1721, 4 733. ſt. auch 
in deffen Mejeteimat. varii & sarioris arg. Brunfv. eæ dis 1727, 8, 
Art. 1. and Deutſch, u. d. T. Bon den Bäumen, welche aus . 
Blättern aufergogen merden, im deſſen Verſuch einer geündl. 
Er — Begebenh. in der Nat. Marb. 1735, 8 
101 -= 163 


Unter den Krankheiten der Blätter; find, auſſer 
denen, die ſie mit andern Theilen der Pflanzen gemein 
haben,, die Beulen vorzüglich anzumerken. Sie ha 
ben ihren-Sig in der Haut, und entfiehen, wenn die 
Inſecten diefelben ftechen, und in die Wunden ein oder 
mehrere Eier legen. Siehe Ball» Aepfel. 

Auch werden die Blätter öfters durd) Honigthau ver⸗ | 

letzet, wodurch. Hübel, Austretungen des Saftes und 

Aueẽwuͤchſe entſtehen. 

Von dem Aunzeln und Auflaufen der Blätter, 

Fr. h Cloque-,. als einer dem ze gbaum eigenen 
Krankheit, ſiehe unter Dferfig- Baum. 

| ie bunte Sarbe, ingleicyen das Dergolden und 

Derfi (bern der Blaͤtter, ift pleichfam für eine Krank: 

heit der Pflanzen anzufehen, und entftcht; nad) den 


Verſuchen der Neuern, lediglich von dem Abfterben des  . 


‚ Blattes, d. i. von dem allmählich abnehmenden Kreis . 
“ lauf des Saftes in dem Blatts. Weil dieſer e am 
ande 


— 








zu fehr flachen, und 


fidy gewendet, d. —— if in einen andern Zu» 
fland gerathen, der Zuftand hat fid) geändert; Das Slate 
ift ıyım gefähoffen, d. 5. er iſt beſtar geworden. 


Blatt. 577 
Tiehes, HR ber.obere flache, 


„Dos Blatt eines 
:. Theil deſſelben, welcher auf dem Geſtelle ruhet. 


Beim Srauenzimmer heißen auch die Theile der Roͤk⸗ 
fe oder Schürzen, Blaͤtter. Die Roͤcke haben, nach 


. ihrer unterfehiedenen. Weite, wiel oder wenig Blaͤtter; 


Die Schürzen hergegen find insgemein anderthalb oder 


„ zwei blaͤttericht. 


Eine Decke, ein Laken, bat foniel Blätter, b. i. 


ſoviel zufanmengtmähete Breiten bes Zeuges, daraus 


. fie beftehe 


N 
. 


. B. ein 


n. 
Ein Schirm hat ſoviel Blaͤtter, ſovlelmahl er zu⸗ 
ſaͤmmengeſchlagen werden kann. | | 
. An ber Senfe, Säge und Schere ift es die Klinge, 
womit gemähes oder gefchnitten wird. 

. Bei den Leinwebern, heißt Slate, oder Riedt⸗ 
Blatt, ein fchmaler Rahm, der beinahe fo lang, ale 
die fogenannte Lade am Weberſtuhl breit, und etwa 4 

ll breit ift, zwiſchen deffen langen Seiten verſchiedene 

tifte, gewoͤhnlich yon einländiichen Schilfrohr, ftehen, 
Se dünner dieſe Mohrftifte oder Rohrſplitter find, und je 
Dichter ſie neben einander ſtehen, deſto feiner ift das Blatt, 
Zwiſchen 2 und 2 Stifte diefes Blatts, werden 2 bie 

den der Keste durchgezogen; daher mus ein Blatt zu 
einer Leinwand, bei ein und eben berfelben Breite der 
Leinwand, mehr Rohrſtifte erhalten, als ein Blatt zur 
groben Arbeis, und im erften Fall müffen alſo bie Rohr⸗ 


" Stifte feiner feyn , und dichter neben einander ſtehen, 
ads im 


Daher zeigt ber Leinweber dem 


Bl jedeegeit an, wieviel Rohrſtifte ein Blatt 
. erhalten foll, wenn er fich ein neuen Blatt verfertigen 
laͤßt. Die Weber rechnen aber die Feinheit bes Blattes 


nad) Bängen, jeven Bang zu 40 Faden gerechnet, und 
4* zu 30 Gaͤngen iſt groͤber, als eins zu 

Oi en, d. h. das feztere Blatt hat mehr und feinere 
obeftifte, als das erſtere. In Berlin giebe es befon- 

dere Slattmacher, bie aber nicht zünftig find. Sie 
On. Anc. V CH. ‚080 er⸗ 


578 — Blatt: 
J zerſpalten das Schilfrohr in ſchmale Splittet ober Stife 
| mit einem Meffer, glätten e6 anf der rauhen Seite mit 
einem Hobel, der dem Hobel der Siedmacher gleichet, 
und geben den- Stiften mit eben dieſem Inſtrujment Die 
erforderfiche Breite. Hierauf beveſtigen fie. gedachte 
Kohrftifte zwiſchen den beiden langen Stäben des Blatts. 
Feder dieſer beiden Stäbe beſtehet aus zwo Hälften, die 
mac) der ganzen Länge parallel neben einander liegen, 
jedoch fo, daß bie pigerr-der Rohrſtifte zwiſchen bie 
beiden vereinigten Stäbe fallen. Wenn fie einen Rohr⸗ 
Stift zwiſchen zwei ſolchen Staͤben eingeſetzt haben, be⸗ 
veſtigen ſie denſelben mit Pechdrath; und wenn alle 
Rohyſtifte auf dieſe Art eingefege find, vereinigen fie Die 
beiben Rahmhoͤlzer durch Queerhoͤlzer. Endlich werden 
die Rahmſtuͤcke mit Papier vermittelſt Kleifter uͤberzo⸗ 
gen. Die ſchlechteſten Blätter erhalten Rohrſplitter von 
einländifchen Schiifrohr; die beſten und dauerhafteften, 
aber and) die cheuerften, erhalten Rohrftifte von (pani- 
ſchen Rohr. Ein Blatt der Seidenwirker hat dagegen 
Stifte von geglätteten Stahl, und es giebt in "Berlin 
Blattmacher diefer leztern Art, „weiche eine koͤnigliche 
Penſion befommn, —— | 

.* Bel den Weingärtnen, Weinfchenfen und Wein 
händlern , wird Das Wort Blatt von dem Alter ber 
eine gebräucht, fo daß jegliches Blatt ein Jahr am 
deutet, Alſo ſaget man: Wein von 2, 3 und 4 Blaͤt⸗ 

9 gern, anſtatt Wein von 2, 3 und 4 Fahren. ' 
Blatt, iſt auch eih bei ben Fiſchern gewöhnlicher Ausdeud, 
DIpodurch fie die kleinen Fiſche, ſonderlich Karpfen, wenn 
dieſelben in Brut⸗Teichen, nad) Verlauf eines Som 
mers, die Größe eines mittelmoaͤßigen Weidenblattes 
erreicht Haben, andeuten. Nach und mad) werden fie 
roͤßer; und nad) zween Sommern haben fie, wenn der 

7 Boden gut iſt, 4 Zoll in der Fänge. Dies heißt Das 

große Blatt. 


— 
Die 


. Die Jäger nennen Blatt, das große Weidmeſſer, 


‚womit das Wildpret' zerhauen, und in Braten zerthei. 
let wird, Man bediener fid) deffelben auch, Schläge 


damit angzutheilen; immaßen es bei der Jaͤgerei ein al⸗ 


ter Gebrauch ift, daß fie denenjenigen, ſo bei einer Jagd 


die weidmännifchen Redensarten nicht beobachten, mit 


dem großen Weidmeffer drei Schläge auf den Hintern 
‚geben, weldyes denn von ihnen Slartichlagen genen- 


net wird. Iſt es ein Cavalier, fo verrichtet ſolches der 


Oberjägermeifter; den Andern giebt es der Jaͤger von 


den Hoßjaͤgern im erſten Range. Siehe auch Pfunde | 


und Weid⸗Meſſer. 


Ferner verftehen die Jäger durch Biatt, den vor⸗ 


dern Schlegel an einem Wildpret. Auch geben Einige 


dem weiblichen Gliede des Wildes, welches ſonſt Fei⸗ 


| blatt genannt ‚wird , die abgefürzte Benennung 
Far. Der Fle auf dem hintern Schlegel an dem 
Rothwildpret, welcher fonft germeiniglich der Schirm 
oder Die Schürze heißt, wird ebenfalls Blatt genannt. 
Was bei den Jaͤgern Aufs Blatt laufen, oder 


Blattſchießen heiße, fiehe im zten Ih. der Encyclop. 


©. 762. Auſſer der dafelbft angeführten Bedeutung 
des Werts Blattſchießen, ift diefes, fo man.auch Blat⸗ 


x 


ten nennt, eine weidmännifche Redensart, die von ei» 


nem Rehe gebrauchte wird, wenn daffelbe um Jacobi 

durch das Pfeifen mit einen Blatt herbeigelode und 
geſchoſſen wird; alsdenn füge man: Das Kehe wird 
auf das Blatt gefihoffen. Man nimmt nehmlich Buchen: 


Birn⸗ oder Apfelblätter, oder, meldyes noch beffer iſt, die aus⸗ 


wendige Schale von Birken, weil fie reiner und weiter zu hoͤ⸗ 
ren iſt. Alsdenn ruft oder pfeifet man einen (wie jaͤ, hi, fans 
tenden). zweiſtimmigen Ruf, wie bie Rieke thut, wenn fie fi) 


um ihre gungen Sefünmert. Man mus fihaber fertig"balten;. 


Denn fie kommen fehr ſchnell gelanten, befonders im Auguſt, und 
auch En der Br Feine Rieke bei Ä bat. Sa, fie fommen 
auch wohl non ihrer bei fich Babenden Rieke weg, und wollen 
ſich vernenern, da ſie denn gut gepuͤrſchet werben koͤnnen. 


Da Blatt 


„N 
L 


> Blatt. 


zerſpalten das Schilfrohr in ſchmale Splitter ober Stifte 
mit einem Meſſer, glätten es anf der rauhen Seite mit 
einem Hobel, der dem Hobel der Siebmacher gleicher, 
und geben den- Stiften mit eben dieſem Inſtrujment Die 
erforderliche Breite. Hierauf beveſtigen ſie gedachte 


Reooehrſtifte zwiſchen den beiden langen Staͤben des Blatts. 


FJeder dieſer beiden Stäbe beſtehet aus zwo Hälften, Die 


- mach der ganzem Länge parallel heben einander liegen, 


jedoch fo, daß die Spitzen der Rohrſtifte zwiſchen Die 
beiden vereinigten Stäbe fallen. Wenn fie einen Rohr⸗ 
Stift zwiſchen zwei ſolchen Stäben eingefegt Haten, be⸗ 
veftigen fie denfelben mit Pechdrath; und wenn alle 


Roheſtifte auf diefe Art eingefege find, vereinigen fie bie 


beiden Rahmhoͤlzer durch Queerhoͤlzer. Endlich werden 
vie Rahmſtuͤcke mit Papier vermittelt Kleifter überzo- 


gen. VDie ſchlechteſten Blätter erhalten Rohrſplitter von 


einfändifchen Schilfrohr; die beften und dauerhafteften, 
aber auch die theuerften, erhalten Rohrſtifte von ſpani⸗ 
ſchen Rohr. Ein Blatt der Seidenwirker hat Dagegen 
Stifte von geglärteten Stahl, und es giebt in Berlin 


Brlattmacher diefer leztern Art, weiche eine Fönigliche 


Denfion befommen. 


Bei den Weingärtnern, Weinſchenken und Wein⸗ 


haͤndlern, wird das Wort Slate vom dem tes der 
Weine gebräucht, fo daß jegliches Blatt ein Jahr ae 
deutet. Alſo faget man: Wein von 2, 3 und 4 Bläte 


| “tern, anſtatt Wein von 2, 3 Und 4 Kahren, 
Blatt , ift aud) ein bet ben Fiſchern gewöhnlicher Ausdeuck, 


wodurch fie die kleinen Fiſche, ſonderlich Karpfen, wenn 


pieſelben in Brut⸗ Teichen, nad) Scau eines € 


größe Slate. 


mers, die Größe eines mittelmaͤßigen Weidenblattes 
erreiche haben, andeuten. Nach und mac) werden fie 
rößer; und nad) zween Sommern haben fie, wenn der 

oden gut ift, 4 Zoll in der Länge, „Dies heißt One 


x 


— Die 
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or. Die Jager nennen Blatt, das große Weidmeſſer, 


womit das Wildpret zerhauen, und in Braten zerthei· 


let wird. Man bedienet ſich deſſelben auch, Schläge 
„damit auszutheilen; immaßen es bei der Jaͤgerei ein als 
ter Gebrauch ift, daß fie denenjenigen, fobei einer Jagd 
die weidmännifchen Nedensarten nicht beobachten, mit 


dem großen Weidmeffer drei Schläge auf den Hintern 


‚geben, welches denn von ihnen Blattſchlagen genen- 


net wird. Iſt es ein Cavalier, fo verrichtet folcyes der - 


"Oberjägermeifter; den Anderen giebt es der (Jäger von 
den Hofjägern im erſten Range. Siehe auch Pfunde 
und Weid- Mieffer. . 
Ferner verftchen die Jaͤger durch Blatt, ben vor 
‘ been Schlegel an einen: Wildpret. Auch geben Einige 


dem weiblichen Gliede des Wildes, welches fonft Fei⸗ 
genblare geranıt wird, die abgefürzte Benennung 


| er Ste auf dem hintern Echlegel an dem 
Rothwildpret, welcher fonft gemeiniglich der Schirm 
oder die Schürze heißt, wird ebenfalls Blatt genannt. 
Was bei den Jaͤgern Aufs Blatt laufen, oder 
Blattſchießen heiße, fiehe im aten Th. der Encyclop. 
&.762. Auſſer der dafelbft angeführten Bedeutung 
des Worts Blattſchießen, ift diefes, fo man auch Blat⸗ 
ten nennt, eine weidmaͤnniſche Redensart, die von ei⸗ 
sem Rebe gebraucht wird, wenn daffelbe um Jacobi 
durch das Pfeifen mit einen Blatt herbeigelodt und 
geſchoſſen wird; alsdenn fügt man: Das Rehe wird 
auf das Blatt gefchoffen. Man nimme nehmlich Buchen: 
Birn⸗ oder Apfelblätter, oder, welches noch beffer ik, die aus—⸗ 
wendige Schale von Birken, weil fie reiner und weiter gu hoͤ⸗ 
ven il. Alsdenn ruft oder pfeifet man einen (wie j&, bi, lau⸗ 


senden). zweiſtimmigen Ruf, wie bie Rieke thut, wenn fie fi - 


‚um ihre Jungen befümmert. Man mus ſich aber fertig’halten ; 
denn fie kommen fehr ſchnell gelanien, befonders im Auguft, und 
auch wenn der Bock Feine Ricke bei fie hat. Ja, fie kommen 
auch wohl von ihrer bei ſch habenden Rieke weg, und malen 
fh verneuern, da fie denn gut gepuͤrſchet werden koͤnnen. 


Da Blatt 


x 


x 


580 Blatt, Biatt⸗Laus. 


Blatt, wird auch bei den Boten und Lehn⸗ ingleichen den 
öffentlichen Landkutſchern, von dem Ertracte oder Dupli⸗ 
cate ihrer Regifter gefaget, welches ihre Schaffner oder 
Fuhrknechte bei ſich führen, und welches ihnen anftate 
der Fuhr⸗ oder Frachrbriefe dient. Man nennet fie Blaͤt⸗ 
ter, weil diefe Ertracte oder Auszüge auf fliegende Bläte 
ter Papier gefchrieben find. Es müffen aber felbige den 
Regiſtern gang gleichftimmig feyn, und die Menge, dag 

Gewicht und bie Berthaffenbei der Waaren und Perfo« 
nen enthalten, welche durch diefe öffentliche Gelegenhei« 
» en. fortgefchaffet werden. Gemeiniglich merfen auch 
diejenigen, an welche. die Ballen und Waaren addreffirt 
ſind, unter die Articul, bie fie angehen, ihre gefhehene 
Lieferung anz welches im Sranzöfifchen Decharger la 
fexuille heißt. u | 
Blatt, (Bienen) Meftffenfamen; fiche unter Meliſſe. 
Blatt, (ndianifches) fiehe Indianiſches Blatt. 
Blatt, (Orientaliſches) ſiehe Orientaliſches Blatt. 
Blatt ˖ Baum, Platt⸗Baum; ſiehe Feld⸗Baum. 
Blatt⸗Eiſen, ſiehe Plaͤtt⸗Eiſen | 
Blatt: Berfte, Staudengerfte, fiehe unter Berfte. 
Blatt⸗Lack, Schöll-Lad; fiehe unter Lack 
Hlatt-Laus, Baum⸗Laus, 8. Aphis, Sr. Puceron. 
. Bon der Naturgefhichte diefes Inſekts werde nur ſoviel 
beibringen, als ich zur Abficht meines Werkes, in mel 
chem tch eigentlich mit deſſen Vertilgung zu thum habe, 
für nöthig erachte; und vermeife, in Anfehung der aus⸗ 
fuͤhrlichen Naturgefchichte derfelben, auf Hrn. D. Mare 
fini Naturlexicon. 
Die Blattlaͤuſe find der Mebl- und Honigthau der 
Landleute, von dem fie glauben, .er falle vom Himmel. 
Faft eine jede Art von Gemächfen, ſowohl Pflanzen als 
Bäumen, vornehmlid: Nelken, Roſen, Artiſchocken, 
Hopfen, Pomeranzenbaͤume ꝛc. hat ihre eigene Art und 
Varietaͤt von Vlattlaͤuſen, deren ich bei Abhandlung ei⸗ 
nes jeden Gewaͤchſes beſonders gedenken werde. Sie find 
| . tin 
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ein ſehr ſchaͤbliches Ungeziefer, Sp Hein dieſe Thierchen 


find, jo großen Schaden richten fie in der Deconomie 
‚ an, denn fie ruiniren Pflanzen und Baͤume, ohne die 
“ Blätter abzufreffen, dadurch, daß fie den Saft ausſau⸗ 
.. gen; auf dieſe Are chun fie foviel Schaden, ale wenn 
fie das Blatt großentheils abgefreffen Härten. Sie ha» 
. ben einen zarten Stachel am Munde, faft wie die Muͤk⸗ 
fen, womit fie, wie mit einem Pfriem, das ‘Blatt durch⸗ 
; bohren, und.den Saft einfaugen. Wenn alle Blätter 
‚ „mit dieſen Läufen überzogen find, fo Fönnen fie fehr viel 
«. Saft einfaugen, und den Baum feiner Nahrung betaus 
_ ben. Die meiften haben 2 Röhrchen auf dem Schwarze, 
. durch welchen fie den füßen eingefogenen Saft wieder 
‚„ von fich geben, der von ben Ameijen fehr geliebt uno ge 
che wird, nn — 
Dieſes Geſchlecht der Inſekten hat das Sonderbare 
‚an 1, Bo es, den En unge 
- 207 Welt beingg, im Herbſte hingegen Eier legt, aus wel⸗ 
chen erft im (genden Seübjahe Funge bhervorfommen. 
- .2 Ihre Vermehrung, welche auf den. Hollunderbaͤumen 
am ſtaͤrkſten ſeyn fofl, ift, nach der Berechnung, üelche Hr. 
u. v. Regumür davon angeftelle hat, ganz zum Erflaunen. 
c; Man mache von ihrer Vermehrung in Einem Jahre nur eine 
ganz Allgemeine Rechnung, fo wuͤrden, wenn fie ſich nur einen 
einzigen Winter in einem Garten hielten alle Baumblaͤtter dar⸗ 
im nicht gureichen, die Jungen zu: faſſen; ja, die ganze Erde 
würde Damit bedeckt werden. ine jede gebiert ihrer Seis 90 
:* „516.95 Junge ; fo haben wir im erfien Geſchlocht yon Einer 
. Blattlaus wenigſtens go Innge. ‚Eine jede dieler 90 gebiert 
„, Wieder go, fo enthält das zweite Gefchlecht gtoo. Man mul⸗ 
tiplicire dieſe groo mit go, fo hat das dritte ſchon 729000; das 
vierte, wenn man auf gleiche Art verfährt, 65610000; und das 
fuͤnfte, 5994900000. Man gehe weiter, und berechne dieſe 
ungeheure Brut zum und socten Geſchlecht, und es 
wird gewiß zulest an Zahlen gebrechen. . W 
er. &, die gie Woche ber Nenen Uhsımigfakigbeiten, v. 18 Febr. 
1778, ©-614 on on J 


* 
2 


903° Dieſe 


84 ur Slatt⸗ aus. 


ſchlupfrige glängende Schale Haben. " "Diet fallen ger 
-  wiffermaßen mit zwei Maͤulern über ihee Beute her. 
. Denn, fie haben oben am Kopfe ein paar äufferfi zarte 


ind dabei tnochenharte Hörner, und an deven j 


ESpoitze eine Oeffnumg. Mit diefen Hörnrem- fie 
. die Blattlaͤuſe, durchbohren fie, und ſaugen ihnen da- 
Feuchtigkeit 


mit, weil ſie ſonſt kein Maul haben, alle 


"aus, Kine beſondere Art dieſer Thierchen macht ſich 


noch dazu von den ausgeſogenen Baͤlgen eine Mlöidung, 
und traͤgt ſie auf dem Warfche ale ein fürchterliches @ie- 
geszeichen. Noch haben vie Blattlaͤuſe die Ameiſen, 


und felbft die Froͤſche, zu Feinden. Erſtere, (wie ich 


oben, S. 581 beifänfig, und im IB. meiner Encyclop. 


©. 647, f, "ausführlicher erwaͤhut Babe, und woräber 


man unter andern au) des Hey. D. Martini TTaturler. 


B. U. S. 223, f. nachleſen fann,) — zu Fruͤh⸗ 
| Tingspeit Häufig die Bäume; und ob fie zwar eigeuslich 


nur in der Abſecht um die Schwärme der Blattläufe her⸗ 
um laufihen, "um den Augenblick abzuwarten, da fie 


| ihren füßen Saft herborquelien Taßen , :fo will man Doch 


auch bemerft Haben, daß fie zuweilen auf die Blattlaͤuſe 


ſelbſt losgehen, Vieleicht werden die Blattlaͤnſe auch 
‚. vonden Spinnen aufgeſucht, wenn dieſe des Nachts auf 
Raub ausgehen; denn von den wenigen Inſekten, die 


fie in Ey Netze fangen, koͤnnen fie wohl —* in fo 


kurzer Zeit fo groß wachſen, als geſchieht. 


ie Natur hat uns alſo mir Hülfetruppen gegen 


dieſe —* von Ungeziefer verſehen; ſie ſind aber zu⸗ 


v * 
m 


weifen jo groß, daß jene nicht hinreichend find, fonbern 


der Menſch auc feinen Verfiand mit anmenden mus, 


um die Gewaltthaͤtigkeiten, welche fie an den Sewaͤchſen 


‚verüben, abzuwenden. _ Einige hängen, aus Aberglau⸗ 


ben, meſſingene und metaflene e in die Gärten, 
und find. AN ehhfältig, davon gute Wirkung zu erwatten. 


UUnſre Verfſuche müffen mit Verſtand und Fleiß ange⸗ 


fe werden, und ei möffen uͤberall auf den Grund 


gehen, 


» 
m. 
4 


ET > Fu N gg | a _ 
⸗ 
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aber beiugroͤßern 
| auch feine Zeit damit zubsingen mollte, fo wurde mar 


ſendgulden Bei 


vBlatt· Aac | 5 - 
damit wir Peffen ven gruͤntitchen Weahehethen 


hr 
nuterſchriden koͤnnen. Daher ifi es zu. nereiufägen, daß 
Mromel, wad Andere nach ihm, angegeben. heben, ge⸗ 
gen wen Honigthau Tonnen wis: Waſſer in die arten: 
& Dafern ver —— —— Zei⸗ | 


erden 






den n.eiten es Baumes nicht. - 


Die Saͤrten mit allerlei. Sachen zu beräudhern, hift 


gegen Die Blarsläufe ebenfalls wicht. Eben ſo menig fann ° 


der Geruch, der von den Waſſerrounen auffteigt, vun | 


: fe. fr mac) voetingen riechen ; etwas ausrichten. 


Bicstläufe abzuleſen, gehet nur im Kleinen an, bilft 
Gewoͤchſen gar nich. Wenn man 








bach werig ausrichten, weil. man nicht zu allen Pommen 
kann. Die Bäume mit Sange oder — zu be⸗ 


engen‘, iſt vergebens, weil Die Blattlaͤnſe unter den 


J il figen. ‚Einige zathen, ie mit Del, als dem 
faͤrkſten Seft der Inſekten, zu erfireichen. © ift | 
" gar wahr, Me Blattlaͤuſe fterben davon; die jungen 


ge. aber, worauf fie fißen,. vertradnen ebenfalls 


davon, wie vom Feuer. Güßer Rohm bat eben: die 
Wirkung. Wenn man bie damit befegtem Blätter zwi⸗ 
: Shen gas Schwaͤmmen druͤckt, die in eine ſtacke Tobafsı 





WBrhbe, oder in Kalk⸗ ober Seifen⸗Waſſer, oder in ein 

mit Tobak, Ruß, Salbei, Iſop, Dem) klein Tau⸗ 
‚ Kolsquinen, . so, Si 

05 e⸗ 
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BE. Wu Eu 


+. Mieſewurz, Saite, usb andetn ſehe bittern Oaͤutern 
bis auf die Hälfte ein geforcenen Ball eingetunft wor- . 


: den, oder Schnupftobad auf die Baumläufe firener: 


..% 


1 —* iger man dadirch zwar viele, und alle dergleichen 


terien ſind zwar freilich den Jaſelten ſchaͤdlich; allein, 


fie ſchaden zugleich auch den Baͤumen, an bein ſie ohne 
Zweifel die-Dunfttöcher verfopfen. 
Blattlaͤuſe mit Beramntwem üb 


Andere; haben-die 
hiervon die Zeige ſo leicht nicht Guhkreniuchmen,, ſo 






: "läge ſich dieſer 3* doch nicht auf gr Bhume, ſon⸗ 


dern · nur im Kleinen/cuwenden, z. 


bei einem Pfropf⸗ 
Seife, :fo nur ein paar Sommer alt iſt. Andere mas 


chen ein Decoct von einer Rolle Tobat, mit einer Kaune 


Waſſer; diefes gießen fie in ein weites Gefäß, und tau⸗ 
chen einen Alt nach dem andern hinein. Wer ſiehet aber 
nicht, daß diefes bei großen Baͤumen ebenfalls nicht an- 


“ zubtingen it? Im Winter die. mit Niſſen behafteten 


weige, oder im Sommer die Blätter und Spigen der 


Triebe mit ſannnt ben Blattlauſen abzuſchneiden, amd 
zu verbrennen oder ins Waſſer zu werfen, wäre eins 


der ſicherſten Mittel zu ihrer Dertueibuug, wofern die 
: Bäume ſolche Zweige ohne ihren Schatten, - ober dadurch 
ungeſtalltet zu werden, entbehren koͤnuten. 


Die Pte und: beſie Methode, bie —2X les zu 
werden, i 
1. Rat mus fie hindern, i Eier zu Die 
fes geſchieht, menn.man —— Ende des ** 
Monachs alle Blätter, unter weichen Biaͤtclaͤuſe Find, 
abpfläder, in einen Korb leget, und aus dem - Garten 
gen täße. Die Bäume nehmen feinen Schaben das 








yon R ae: die Blätter zu der Zeit abgepfluͤcket werben, 
wveil die Baͤume ſchon aufgehört haben zu machten. Ge 


ſchieht aber dieſes Abpflüchen zu ſpaͤt, oder wenn die Blatt⸗ 
Läufe bereits Eier gelegt haben, ſo iſt die Arbeit vergebens. 

2. Man mus die Eier zu zerſtoͤren ſuchen. Dieſes 
gericht, indem. man ‚die ie Baum⸗ mit einen Eappen, n, 
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ber mie Aſche Aberfkeenet if , abreiber. In von Cem 
gzwiſchen den Neften, Bien fie mit einem fteifen Pinfel 
von Schweinborften abgebürftee werden. - Dieſe Arbeit 
kann man am beiten vornehmen, wenn bie Blaͤtier abge⸗ 
fallen find; denn die Eier, Die Durch das Reiben abgegan⸗ 
“gen und herunter gefallen find‘, werben groͤßtentheils 


durch die Räffe des Herbſts verderbt, oder autly die et⸗ 


wa ausgekrochenen Jungen getöbter, che fie an einen 
Ort frischen Fönnen, wo fie Nahrung finden. Man 
"Bann allenfalls dieſe Arbeit auch im Fruͤhjahr, oder zu 
Anfänge des Sommers, wenn Vie Baͤume auszuſchla⸗ 
gen, und die Niſſe lebendig und grün zu werden ne 


gen, auch niche fo veft, wie vorher, am Baume fi 


vornehmen, und die Niſſe mit einem Span 


und mit Waſſer abwaſchen; nur mus es nicht fpäcer gen J | 


ben; denn, wenn die Knoſpen bereite angefaugen 





| als an Fleinen und mittelmäßigen Bäumen, " berriditen, | 
Hr. ash * in Abo, machte einen Werſuch/ 
dieſe Eier mit einem Piuſel, weicher in ei 


6008, — anfgelöfet war, getaucht wor« 
+ den, zu uͤberſtreichen. Da aber Diefes Hd halten, und 
—* keine Wirkung thun wollte, ungeachtet er die 
Zeit in Acht nahm, da Sie Zungen anfiengen, aus» und ' 
auf die heransgefommenen Blätter zu frischen, fe that 
er unter diefe Brühe, im nächfien Beähjahe, foniefSeith, 
bis fie fo dick wand, daß fie ſtehen blieb, da 26 denn nicht 
noͤthig war, Die befagte Zeit fo genau in Achı zu cjmen. 
Seifenmefier moͤgte ſich auch wohl dazu ſchicken, es 
Aber die zu flreichen; auf die ausbredienden Knoſ⸗ 
-  pen:aber dergleichen zu bringen ‚, dürfte man wohl nicht 


—— bie Saſte von großen und hohen Bäumen zu | 


vertreiben feyn, dazu weiß ich feinen Rath, wo man 
nicht dadurch ewas en möge, ‚wenn ment 


588. Blatt⸗ Schießen. tt: Stůͤck. 


; feebamuf ſpruͤtzte. Dadurch koͤnnten fie vieleicht abge⸗ 
ſpuͤhlet werden; denn Das Waſſer ſtoͤßt gegen die unsere, 
Seite der Blaͤtter, wo die Läufe figen. Wenn eben zu 
der Zeit, da fie ausfriechen, ein Kegen- einfällt, fo wird 
. man fie auf das Jahr los; denn fie Fönnen feine Näffe 
vertragen. Es wäre zu wünichen, Daß jemand verfu- 
- dien mögte, wie vielen Mugen bie ——— Der Baͤu⸗ 
‚me in trockenen Sommern verſchaffen koͤnne? Wenig⸗ 
ſtens fönnte dieſelbe, wo nicht zu Vertreihung der Blart- 
‘Läufe, doch zu einer Anfriſchung ber von deuſelben aus- 
geſaugten und von der Hitze ausgetrockneten Baͤume, 
dienen, und das Abfallen der unreifen Fruͤchte hindern. 
. Eine ordinaire Waͤſſerung dürfte wohl nicht anſchlagen, 
weil das Waſſer nicht an Die Wurzel kommt Daher 
würde es rathſamer ſeyn, mit einex eifernen Stange 
- bis 12 Löcher, 4 Ellen tief, in einem Abflandevon 266 3 ie 4 
. Ellen vom Stanıme, in bie Erde zu ſtoßen, Damis die 
gxoͤßern Warzen feinen Schaden nehmen, und diefe £ö- 
.. der des Morgens und Abends fo-oft mit Waſſer anzu 
füllen, big die Erde — mehr an ſich zieht. Sollte 
aber Das. Sprügen und Waͤſſern, wider Dermuchen, 
Leine merfliche icfung thun: ſo mus; aan ben Scha⸗ 
dem, welchen diefes Lingeziefer den großen Baͤumen zu» 
- füget, mie Gleichgültigfeit aufehen, in Hoffnung, daß 
es doch) einmahl von einer günftigen Witterung ausge: 
reitet, oder wenigſtens Yermindert werde, 
Blatt -Scyießen, fiehe oben ©. 579. 
Blatt⸗ Stuͤck, Hauptbalken, Riefcbbols, ik ein lan» 
.. ges Holz, weiches auf den Säulen ober Ständern ei- 
nes hölzernen Gebaͤudes liegt, die Darimsen eingezapft 
find, uud von ſolchem gerade zufammengehalten werden. 
Die Blarteftüde richten fich nach der Stärke der Saͤu⸗ 
fen, und brauchen dirsfallg feine befondere Proportion, 
weil fie allenchalben Yuflagen haben. Es werden von 
ihnen ‚vie ‘Balken getragen, welche insgefammt im die 
Bieıfläde eingekammt ſeyn muͤſſen, danut ſich ) feine 
and 
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| Blatt Wider... Blau. 8 


Wand blege. Auch mus ein Blattſtaͤck die Saͤulen 
. äauſſerlich gang decken, damit ſich kein Waſſer, ſo eiwa. 
vonm Anſchlage · Regen an ſelbige fallen moͤgte, auf die 
Saoͤulen einziehe, und daher in kurzer Zeit eine Faͤumiß 
verurſachet werde. Ä ze = 
Blatt⸗Wickler, .eine Art Raupe; fiehe unter Raupe. . 
Slatt⸗Waurz, fiehe Tormentill. W 
‚ Blatta Byzantina, ſiehe Purpurfchneckenderkslein. 
Blattaria, ſiehe Schaben⸗Kraut 
Blatte, ſiehe Platte. J 
Blatten, ſiehe Abblatten. va | 
In der Jaͤgerei brauchen Einige dieſes Wort von 
dem Wildprer und Rehen, anſtatt freſſen. Wenn 
nehmlich das Wildpret am grünem Laube das Geäfe 
nimme, fo nennen fie foldhes: es blattet. en 
7 Yuch- wird unter Blatten das oben ©. 579 ers 
Härte Blattſchießen verftanden. 2 
Blatter an oder unter der Zuntge, bei Pferden, Rinde ⸗ 
Bieh und Schweinen; fieheoben, ©. 558. | 
Blatter » zeb, fiehe Franzoſen⸗ So. 
2 lgtter · Kraut, fiehe Froͤſch⸗Ktaut, Paris⸗Kraut. 
— ESchwarzes) fiche Leber⸗Kraut. 


Dlattern oder Pocken der Thiere, ſonderlich der Scha⸗ . 


fe und Schweine; fiehe Pocken. ZZ 
Blau, blaue Sarbe, L. Coeruleus, gluncus oder eeſius 
.* color, Fr. Bleu, iſt die vierte unter den fünf. Haupt⸗ 
Farben/, b. i. unter denen s Farben, melde die Faͤtber 
urſpruͤngliche nennen, und zwar deswegen, weil fie ber 
Grund von aflen denen find, fo man auf die Zeuge btiu⸗ 
gen kann, fie mögen ſeyn, von mas vor einer Art fie 
wollen. Es tft die blaue Farbe andy. diejenige Farbe, 
weſche am fehiverften zubereitet werden: zu koͤnmen ſcheint, 
“ und mithin viel Aufmerkſamkeit bei ihrer Zubereitung 
: erfordert. Nachdem fie fichter oder dunkler iſt, dekommt 
fie verſchiedene Zumahmen, da fie 1) Blaich - oder Ba 
blau, 


. 


1 


598 ‚ Blast. (Berg) 
| Ber Theil Fritte init dagu gefchtuntgeh. - Das mit meh⸗ 
0 . ren Fleiß aus dem Kobald verfertigte Lafür - Bau, 
wird zu Paris unter dem Mahmen Silber - Dlau, das 
Quentchen für ı Thaler, verfauft. Siehe Blaue Far⸗ 
. be Robald. äaffera » Sarbe. . 2) Asur- Blau, 
| heißt auch (wiewohl ſeltener) der gleichfalls zu einer blau⸗ 
| | - en Farbe dienliche Roft, der ſich auf duͤnnen Silberplat⸗ 
| :. „ten anfept, wenn fie den Dämpfen eines Eſſigs, werinn 
E:reinfal, Alfali.und römifcher Alaun zerlaßen worben, 
Ä :" und hernach den Daͤmpfen der Weintraͤber, ausgefegt 
. . werben. Dieſes leztere Azurblam ift eigentlich ein mache 
| Ä Ultramarin. . 
| In gemeinen Leben verſtehet man durch Asurblau 
ein ſchoͤnes hohes Blau oder Himmelblau. 
Blau, (Berg) Berg: Blafur, blaue Aſche, L. Citũs 
-  eoeruleus, Coeruleum montanum, Fr. Bien de mon- 
. wagne, Cendre bleue, ift eine blaue Compoſition, oder 
bisweilen ein natuͤrlicher und zu einem fo zarten. Pulver 
.  gerfioßener und geriebener Stein, daß man es faft nicht 
. fühlen kann, und wilche dem bleichen Ultramarin in et⸗ 
was beifommt. Cs fomme von Danzig, von da Die Eng⸗ 
länder und Holländer felbiges in ihre Lande bringen, und 
ees hernuch von hier aus nad) Fraukreich ſchicken. Cs 
kommt jedoch deſſen auch eine ziemlich große Menge 
muiit ſchwediſchen, bänifchen und hamburgifchen Schiffen 
niuch Rouen. Es wird eigentlich aus dem Armenierſtein 
4 (Lapis Armenius) in 4 Sorten, immer eine feiner ale 
| . Die andere, gemacht. Die befte, weiche am erften abge» 
nommen wird, mus hoc) an der Farbe, fehr fein und 
recht trocken feyn; mit ber übrigen wird das Berg-Grün 
oft verfälfchet, welcher Betrug aber durch Bas bloße Ge⸗ 
fühl bald zu entdecken iſt. 
Das Bergblau iſt eine vortreffliche Farbe, welche 
ſtark zu Waſſerfarben, vornehmlich von den Theater⸗ 
Mahiern gebraucht wird, weil man eine ſchoͤne blaue Luft 
Damit 23 kann. Mit Schuͤttgelb von Troy * 


Blau. (Betliner) —— 
miſcht, giebt es ein ſchoͤnes Gruͤt für Die Landſchaften. 
uund Faͤcher ⸗·Mahler. Mit Oel taugt dieſe Farbe nichts. 
Blau, (Berliner, Berliniſch oder Di eußiſch) L. Coerule- 
um Berolinenfe, Fr. Bleu de Pruſſe, tft ein Praͤripitat vn 
Eifen, nebft einer überflüßigen brennbaren Materie, mel 
che ihm eine ſehr ſchoͤne blaue Farbe giebt. Die Entdek⸗ 
kung diefes Blaues, weiches mit ſo gluͤcklichem Exfolgein 
der Mahlerei und Färberei gebraucht wird, rührt, wieviele, 
andere von einem ungefähren Zufall herz fie iſt neu, und im 
Jahr 1704 gemacht worden. Stahlerzähltinfeinen 306 
Derfitchen, No. 231, wie bie Entdeckung diefes Biau⸗ 
es geſchehen iſt. Er fagt, daß ein Farbenmacher, mit Nah ⸗ 
men Diesbach, welcher einen Lack aus Cochenille machte, da 
.er das Deroct van derſelben mit Alaun und ein wenig Eiſenvitriyl 
wvermiſchte, und heruach einsmapls ihm: das niederfchlagende 
Alkali fehlte, fih von Dippeln, in deffen chymiſcher Werffiatt 
.. er arbeitete, Weinfteinfalz geben ließ , über. welches Diefer Chy⸗ 
miſt vielmahl fein thieriſches Del deſtillirt hatte, und daß der 
Lack, der durch diefeg Alkali niedetgefchlagen wurde, anſtatt 
roth zu ſeyn, fehr ſchoͤn blau geweſen. Dippel, dem er von 
dieſer Erſcheinung Nachricht gab, wurde gemapt daß ſolchet 
von der Natur feines Alkali herruͤhrte, und verſuchte eben dieſe 
Wirkung hervorzubringen, indem er eben dieſe Eigenſchaft, aber 
Auf eine einfachere Art, einem andern Alkali gab, Der Verſuch, 
den er machte, gluͤckte ihn, und. von der Zeit an ift die. Ensdeb 
‚ „Bung des Berlinerblaueg beſtaͤtiget worden. 0 
Diefes Blau wurde zum erſtenmahl in den Abhande 
lungen der Akad. zu Berlin, v. J. 1710, ‚angezeiget, 
aber ohne eine Beſchreibung des Verfahrens, nach 
weicher man es machen koͤnnte. Viele Chymiſten arbei⸗ 
teten ohne Zweifel, es zu entdecken. Es geſchah ſolches 
in der That, und im J. 1724 machte Hr. Woodward, 
Mitglied der koͤnigl. Geſellſchaft zu London, daſſelbe in 
den Philofophical Tranſactions fund. Das Verfahren, 
. weiches. fehs gut iſt, ‚und ſehr wohl vonſtatten geht, iſt 
. felgendes. Man mache 4 Unzen Salpeter und eben ſo⸗ 
viel Weinſtein mit einander zu Alkali. Dieſes Allali 
dein v Th. Pp ver⸗ 


” u. 





494 Far; (Berliner) 


vermiſche man mit 4 Unzen getrocknetem Ochfen » ober 
Kindobiut. Man thue alles in einen Tiegel, weicher 


= iteinem Dedtel bedeckt ift, der ein Fleines Loch Hat, und 


leimire es bei einem mäßigen Feuer, bis das Blut zu 

einer vollkommenen Kohle- gemacht worden, D. i. bis 
> gein Kaud) oder Flamme mehr herausgeht, welche Die 
weißen Körper, Die man darüber hält, ſchwarz machen 
Ian. Zulezt vermehremanbas Feuer dergeſtallt, daß alle 
in dem Tiegel enthaltene Matetie mäßig, aber doch merk⸗ 
ich, glühend wird. Man thue die Materie des Tiegefs, 


" gelche noch ganz glühend it, in 4 Pfund Waffer, und 


Laße fie z Stunde ſieden. Man giehe das erfte Waſſer 
ab, und giefe auf die zuruͤckgebliebene ſchwarze und koh⸗ 
lenartige Subſtanz friſches, bie ſolches beinahe unſchmack⸗ 
hagft wird; dieſes Waſſer vermiſche man mit einander, 
‚und laße es wieder bis beinahe auf 4 Pfund einſieden. 
> - Berner löfe man 2 Unzen Eifenvitriol und g Ungen Alaun 
in 4 Pfund fiedendem Waſſer befonders auf; Man vers 
miſche Diele ganz marme Solution mit der vorhergehen« 
den Lauge, welche auch ganz warm ſeyn mus. Es wird ein 
ſtarkes ufbraufen entſtehen; bie Feuchtigkeiten werden 
- übe werden, and eine grüne, mehr oder weniger blaue 
Farbe befommen, und es wird ein Präcipitat, ober ein 
Bodenfag, von eben der Farbe eutftehen. Man feihe 
alles durch, um diefen Bodenfag zu ſcheiden, und gieße 
Salzſaures darüber, welches, wenn es wohl mit dem 
. felben vermifcht worden, in dem Präcipitat fogleich eine 
ſehr ſchoͤne blaue Farbe hervorbringen wird. 
 nöthig, eher mehr als weniger von ſelbigem dazu zu 
- hun, und bis man fieht, daß er die Schönheit der Jar 
be niche mehr vermehrte Den Tag darauf ſpuͤle man 
dieſes Blau ab, bis das Waſſer unſchmackhaft davon 
abläuft, und laße es hernach gelind trocknen. 
iſt das Verfahren, nad) weichem man dag Berlinerblaus 
"macht. Machdem bie Chymiften ſolches entdeckt hatten, 
ſo bemühten fie ſich, die Theorie hiervon zu entwickein, 


» . 
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nd ·dasenige zu erfiären, mas bei dieſen verſchiedenen 


Arbeiten vorgeht, worein ich mich aber, weil es von der 
eigentlichen Abfiche meines Werks allzuſehr entfernt zu 
feyn fcheint, niche weiter einfaßen-Fann. Man fann - 


Darüber Hrn. Porners allgemeine Begriffe derChymie, 


Th. 1; Lpʒ. 1768, 8. ©. 107-115 , nadlefen. - 
Ich erwaͤhne fürzlich noch einigerandern Arten der Ver⸗ 

fercigung des Berliner Blau. Hr. Cadet har dergleichen. 

aus des Hrn. v. Calfabighi mieneralifchen Waffer ber» 


ausgebracht, und behauptet, daß das folchergeftallt bes 


reitete nicht nur beffer zu Mahlereien auge, weil es durch 
keine mineraliſche Saͤure erhoͤht, und der Veraͤnderung 


| nicht fo fehr, wie das orbinaire, unterworfen ift, fondern 
- daß es auch), weil es in feiner Miſchung nichre von Kup 


fe enthält, bei allen Zubereitungen des Zuckers, welche 
ie Conditors damit zu faͤrben pflegen, vorzuͤglicher zu 


gebrauchen ſey, als das auf die gewoͤhnliche Urt berei« 


tete, wovon man niemahls gewiß feyn kann, ob es niche 


. Kupfer bei fich habe. 


Anſtatt des Blutes, kann man ſich auch der Kno⸗ 


‚hen, Hörner und Haare der Thiere, zur Verfertigung 


diefes Blau bedienen. | | 
Wie mit Zifenfeilfpdnen Berlinerblau gemacht 


werden koͤnne, weiche Mechode bequenter und wohlfeiler 


it, als die mit dem Ochſenblute, erzaͤhlt das 15ie St, 
. des phyfical. und oͤconom. Patrioten, v. 11 Apr. 


1757. 
4 Berfalfer nahm eine gewiffe Menge wohl einigter 


6 Unzen Salpeter , ein wenig —* Schwefel und genug 
vo⸗ñ 


Eiſenfeilſpaͤne, und reinigte fie noch uͤberdies mit Wafler von al» 
len fremden Theilen. Als fie trocken waren, that er fie in einen 


Moͤrfel, und fiteß fle wohl; . hierauf fiebete er fe dur‘, und 
weil fie ihm noch nicht fein genug waren, röftete er fie in einem 
Schmehztiegcl auf ſtarkem Kohlenfewer, ahd ricb ſie hernach auf 


einem Marmor, mie die Mahler ihre Farbe reiben. Ais fie 


. gu bem alerfeinflen Pulver gemacht und getrocknet waren that 


er ungefähr ı Unze Davon in einen Löffel, und vermifchte mie 
amen 








596 Blau. (Berliner) 
Lohlenſtaube, detonirte alles zuſammen, and brathte es heruach 
in Fluß. Altes erkaltet mar, loͤſete er es mit warmen Waſſer auf. 
Endlich ſchlug er es mit aufgeloͤſetem Alaun und Eiſenvitriol nie: 
der. Unfänglich erhielt ex ein helles Blau, und ſchloß daraus, 
. daß er nicht Vitriol genug genommen hatte, um alle Theile 
binlänglich mit einander zu vereinigen. Er that alſo auch ein 
wenig hinzu, das er nur nach und rad) Dayn goß, woranf er ſo⸗ 
leich das ſchoͤnſte Dunkle Blau erhielt; dahingegen das darüber 
** Waſſer heil wurde, weil es keine Theile von dieſer Mas 
terie mehr in ſich enthielt. Um zu erforſchen, ob dieſes neue Blau 
den Sauren eben ſo ſehr widerſtehen wuͤrde, als das Berliner, 
nahm er cin wenig von, dieſer Compofition, und goß etwas Bis 
triolgeiſt daranf; auf einen.andern Theil derfelben goß er etwas 
©alpetergeift, uud auf den dritten ein wenig von einem fanern 
Geiſte. Jedwedes zerrieb er befonders, und fand, daß feine 
Sarbe davon vielfchöner und glängender wurde. Erthatdauın 
ein wenig auf Papier, und zerdruͤckte es mit dem Finger, daß 
das Papier ganz damit bedeckt ward, und die ſchoͤnſte blaue Zar: 
- be erhielt, die man nur wühfchen Fonnte. 2 . | 
- Das Berlinerblau wird anjezt an vielen andern Or⸗ 

ten, fonberlich in Leipzig und Chemnitz, wie auch in 
Rußland und Schweden fehr gut nachgemacht; und ift 
das feine und dunfle ſowohl, als das ins Helle fallende, 
um einen fehr leiblichen Preis zu haben.” Da das Lorh 
. anfänglich 8 Thaler Foftete, fo ift folhes anjest, und 
zwar das dunkle für 1 Kehle. , das hellblane aber für 
6 Srofchen, zu haben. Es ift in Del» und Waſſer⸗ 
. Karben gut, und von folcher Dauerhaftigfeit, daß auch 
das Scheidewaſſer diefe Farbe nicht. verderben kann. 
Sie pflegt ſonderlich zu Schildereien gebraucht zu wer. 
den, und zwar ſtatt des Ultramarins, weil leztere Farbe 
gar zu felten und viel zu koſtbar ift, ihr aber das Berli⸗ 
nerblau an Feine und euer beifommt. Zum Anftreis 
chen nimmt man Bleiweiß und Berlinerblau, nachdem 
die Müance des Blaues ſchoͤn ſeyn foll. Beides läßt 
. fih mie Wafler abreiben, und mit. Leim gebrychen; 
. Die Farbe wird aber viel ſchoͤner, wenn man ſie mit 

Mohnoel abreiber, und mit Terbenthinoel einrühren. 
. Ich 


oe 


Blau (Ber); - Mair. Eachſiches) gu 

Ich ſallte hier, meiner Gewehnheit nah, dat Ver⸗ 
zeichn der vornehmſten Schriften; welehe nom 
. SerlineeB lau handeln, «führen ; da ish aberdergleis 
chen bereifs. meiner im a1 St. des Neuen Sambı Magaz. 
©. 420 - 432, abgedruckten Ueberſetzung Son. Hm. Seo⸗ 
poli Wahrnehmungen van dem Berlinerblau und ei⸗ 


nigen andern Laden, beigefugchabe, fo verweiſe darauf. | 


Jay, (Blaß⸗ oder Bleich⸗) ſiahe oben ©; 589, f. 
Fin Fr A 399 ie ie Kai | 
E —— wird anf feine en sn 
aben- zum Mablen Er 
—— Ar und —* 
Blau, (Slandrifhes), Fr. Men de Flandses, wird 
. fonft auch grüne Aſche, Foc Cendre verze, genannt, 


und ift eine in Flandern gemarhte blaue Sarbe,.. die ſich 


aber auf das Grüne zieht, und die in ber Mahleret leicht 
zu fonft nichts, als zu Lankichaiten, gebraucht win. 
zen, (Simmel): fiehe oben; &: 590. 
lau, (oc, oder Dunkel) fiehe eb. daf. 
au, (Hollaͤndiſches) ſiehe Aackmus. u 


en der 


und s 
Blau, Eat) ſiehe Blau. (Asur) ©. sn. 
| in-) f. unter Blau Sänpen der Beige, 
Alan, — — ſ. lau (Berliner) ©. 593, fag- 


Blau, (Porce 


fibes) £. Coeruleum Saxonicupr. Un- 

gie im Mn 1744, that ſich in Großenhain; einer 
Church Stade in Meiffen, ein Künftier, (eigent⸗ 

lic) ein Suilt der aber in der Chymie arbeitere,) Nah⸗ 
mens Barth, hervor, weichen nicht nur eine Ärt von 

‚ einer grünen Farbe ausfindig machte, . welche noch bis 
izt viele Sich ev findet, fiche Brün GSaͤchſiſches); 
| * ndern auch auf eine befondere Art allen Arten von Tuͤ⸗ 
. dern ein fo dauerhaftes und fchönes Blatz zu geben 
‚wußte, ve es weder Dur ie die Sonne, noch durch dent 


Regen, 


lau, Bobald-) fiehe. unter Asur: Blau, en. 
önige) ehe unter Slayı Särben daa Sade; = 





. 08 Blau. Sachfiſches) nn 


‚Segen verändert wird. Dieſe beide henrrfünbene Far- 
: ben nennen Einige Couleurs de Sax& fans Fareille. 

Es wird dns Saͤchſtſche Blau von Indigo und 
Bitrioloel gemacht. Um zu dieſer Farbetinctur ein Loth 
vom beften Indigo aufzulöfen, nimme man 8 Loth Vi⸗ 
trioloͤl; darinn werden bei gelinder Wärme in 24 Stun 
bden 2 Loth weißer Kobald Digerirt, den man zuvor fein« 
gemacht und durch ein Haarfieb gefieber hat. Wen 
das Vitrioloel auf diefe Ark zubereitet ift, chut man ı 
Loch des beften Indigo hinein, welcher befonders fein 
" gerieben ſeyn, und mit einem Hoͤlzchen wohl umgeruͤhrt 
werden mus. Der Indigo fängt alsdenn an, darinn 
aufzuſchwellen. Mat läßt ihn hernach noch 24 Stunts 
den in einer gelinden Wärme ftehen, fo ift die Farbe 
ganz fertig. Die Waare, welche man färben will, wird 
: Dazus durch Kochen mit Alaun und Weinſtein auf diefe 
Are zubereitet, wie e8 bet einigen andern Farben ger 
braͤuchlich iſt. Nehmlich, zu 5 Pfunb Waare minnue 
man ı Pfund Alaun, und J Pfund Weinſtein; damit 
wird ſie mit einer zierhlicheh Menge Waſſer in einem 
Keſſel gekocht. Nachdem die gebeiste Waare ausge 
ſpuͤhlt und kalt geworben iſt, chut man etwas von ge⸗ 
dachter Faͤrbetinctur im das kochende Waſſer/ weiches 
das Salz von der Beize noch bei ſich Hat, And zwar nach 
der Proporfior, wie man mehr oder — Baare hat, 


% 


und wie die Waare eine Belle oder dunkle Farbe befoms 
- men fol. Zwei bis drei gute Theeloͤffelvoll find jedes 
mahl zu einer Elle Waare, von ı3 Ellen in der Breite, 
hinreichend, um ihr eine ſchoͤne blaue Farbe zu geben. 

Ani alle biefe Sarbe, die die Waare annehmen kam, 

hineinzubringen, dazu gehören, fie darinn herum zu zie⸗ 
Ben, kaum einige Minuten; man läßt fie aber 3 Stunde 
kochen, damit die Farbe defto vefter werden koͤnne. Die 
Menge der Faͤrbetinctur verderbet die Farbe niemahis. 

Man agrhaͤlt eine dunkeiblaue Farbe, wenn man viel 
rimmt; "und eine helle, wenn man weniger m. 
ne ' eo Fun 


"Dat. (Cie) Min. (Saft) - 559. 


” em bie Waare in der Farbe be gekocht hat, wird 


fie in kaltem Waſſer ausgeſpuͤhſt. Hr. v. Juſti verſi⸗ 


chert, Daß man nach dieſer neuen Art mit ı Loth Indigo 


mehr färben kann, als man bisher auf die fonft gewoͤhn⸗ 
liche Art mie ı Pfund Indigo har fürben föunen, 
Einige halten Kobald oder Arſenik für einen ganz unnöthigen - 


Zuſatz in diefer fächfifchen Färbetinctus. Auch gebrauchen fe 


Dayu Feine Vorbereitung oder Beisung der Waare, die fie f 
ben wollen. u 
Andere bereiten diefe Blaue Tinetur von 4 Loch des befien 


P} 


. feingefloßenen Indigo, der mit H Loth Vitriglöl verbännet, mit 


eben ſo viel Waſſer umgerührt; und mit einem Stoͤckchen in 


, einem Glaſe geichlagen wird; aledeun braufet ex heſanders auf, 
und riecht unangenehm. Sodeun wird noch ein wenig kaltes 


Maffer dazu gegoffen, wodurch das Aufbraufen geflillet wird. 


Hiermit wird eben fo, wie mit dem Vorhergehenden, gefärbet. . 
- Hr. v. Juſti eutdecktes Geheimnis ber neuen Sächifchen Farben. 


Wien 1750, 8.28. | En 

G. M. Kortum neue Verſuche der Zärberfung, beireffeub bie bis 
ber unter dem Nahmen Sans pareille de Saxe befannten blauen 
und grünen Farben, Bresl. und Lyz. 1749, 4 


Blau, (Saffra⸗) fiehe unter Azur⸗Blau, S. sg1, f 
Blau. (Saft) Man nimmt das fchönfte preußifche Blau, 


eine Flaſche. Mit 
4 Maaß Farbe mad 


Das man (inden kann, thut es in eine faubere fanancene 


Schuͤſſel, ſchuͤttet rauchenden Meerſalzgeiſt darüber, bie - 


er oben darüber geht, laͤßt es ſeden, umd macht das 


preußiſche Blau zu einem Teige, läßt es 24 Stunden 


ſtehen, gießet hernach Waffer darüber, und chut es in 
wo Unzen preußifch Blau kann man 
en. Diefes Blan leider fein ander 
res Gummi, als Traganth. Das hier befchriebene tft 


ſehr dunkel. Man Fann es ftufenweife unendlich heller 
- machen, indem man mit Traganth angemachtes Gum⸗ 


LU =» 


miwaſſer darzu thut. 


Die Art und Weiſe, wie eine neue blaue Saft⸗ 


KFarbe zu machen, die faſt dem ſchoͤnſten Ultra⸗ 


marin nichts nachgiebt, und bei Miniaturarbei⸗ 
ten wohl zu gebrauchen iſt, beſcheeibt Hr. Prof. 
— | von 


Pp 4 


N 


4 
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von Bergen, im IV B. bes Samb. Yfagas. S. 444, f. 
Man nimmt vom Braſilienholz, fa wie es bei den Droguiſten 
. xu baben, thut ſolches in cine weite porcsliane Serrine, (kaum 
man ein weites Glas haben, ifl es wegen der Durchſichtigkeit befe 
fer) und gichet heißes, aber Fein ſiedendes, Waſſer darüber, ba 
es 2 oder 3 Ducerfingey darüber ſtehe. Man frget beides auf 
warmen Sand ober eincn warmen fen, einige Etundrg lang, in 
gelinde Digeſtion, ſo daß die Solution recht faturırct werde. 
Alsdenn nimmt man das Holz; heraus, und’ fegrt das Gefäß 
mit der Solution auf heißen Sand ‚damit fie innerhalb ı bis 2 
Zagen gaͤnzlich cvapvrire. Die zuruͤckgebliebene rorhbraune Kru⸗ 
ſte, die fich an dem Geſaͤß angelegt hat, wird cinige Tage wege 
eſetzt, daß fie völlig trocken werde. Nachher nınımı man’ die 
ſes Gefaͤß wiederum zur Hand, gieet es vol Palt Waffer, und 
nach ; Stunde gicßet man diefes wiederum ab, und neues dar⸗ 
auf, Inwiſchen giebt man fleißig Acht auf die Krufte, welche 
ihre brauuc Farbe allmaͤhlig verliert, and bläulich wird, wel⸗ 
ches ſich bei alaͤſernen Gefaͤßen, wegen der Durchſichtigkeit beffer 
zeiget. Dieſe Kruſte ſammelt man mit einem Meſſer in eine 
Muſchel, worinn fie mit ſaturirtem Gummiwaſſer allmaͤhlig 
inſpiſſirt wird, und eine ſehr angenehme hellblaue Farbe be: 
kommt, die beſtaͤndig und ſehr fein iſt, auch ſich ſehr wohl brau⸗ 
chen läßt. Der Proceß geht auch son ſtatten, wenn man, anſtatt 
der Inſpiſſativn, Die Solution durch Länge der Zeit, nur daß 
man den Staub abhält, evaporiren läßt, 
Blau, (Schmalten-) f. unter Azurblau, ©. 591, fi 
- Blau, (Silber-) fiehe S. 592. 
Blau, (Sonnenblumen-) fiehe Lackmus. | 
Blau, (Tuͤrkiſch) f. unter Blaͤu⸗ Särben der Seide. 
Blau, (Ultramarin⸗) fiehe Uleramarin, ' 
Blau, (Viol-) Violett, L. Color violaceus, $r, Violet. 
Das Violett iſt eine von Roth und Blau —e 
ſetzte Farbe, und es iſt der Irdigo, deſſen man ſich 
dienet, das Blaue aller Violetfarben zu machen. Das 
Rothe faͤrbt man mit der Cochenille, und — 
andern Iogredender aus denen man das Rothe ziehet. 
Siehe Rorh: Särben. 
Das Violett, deffen Rorh aus Echarlachwärmern 
gezogen ift, hat eine. gute Farbe, und heißt ächt Dir 
.“ tt; 


.- — — — — — — 


Ba Be Violett. 6 
lee, dasjenige hingegen, deſſen Roth dus antun Spe⸗ 
ceereien gezagen iſt, und beſanders Das aus Orſeille, iſt 
gar. nicht dauerhaft, und heißt unaͤcht Violete. 
Zum Aecht- Diolett- Sänben dee: Seide, wid 
die Seide, wie gewöhnlich, nrbmiid) 20 Pfund Seife 
zu 109 Pfand Seide gerechnet, gekacht, und fodenn, wie 
- zu dem ächten Carmeſin, alauut; und man mus.fie zwei· 
mahl ausflopfen, mern man. fig iin Fluͤſſe waͤſcht. Als⸗ 
. denn giebt man ihr die Kochenillenfarbe, mie bei dem 
aͤchten Garmefin, jedoch mit dieſem Unterſcheide, Daß 


‚mon weder Weinftein, nod) anfgelößtes Zinn, ins Bab 


y:thut, weil. diefe faure Sachen bloß desmegen in das 
Carmeſin kommen, um bie Cochenillenfarbe deftomehr 
: guerhöhen, und ihr einen gelblichen Schimmer zu ge 
ben. Zum Violett hingegen mus die Cochenillenfarbe 
‚ hafückid) bleiben, welche viel violetter, viel purperfarbi⸗ 
‚ger ift, und die indie Nelkenfarbe fällt. Nach der Stärfe 
der Schattirung, die man haben will, nimmt man mehr 
- oder weniger Cochenille. Die gewöhnliche Doſis zu ei⸗ 
. wen fchänen Violett, ift 2 Unzen Cochenille oder Schar⸗ 
lachwuͤrmer auf jedes Pfund Seide, Um das Cochenil⸗ 
lenbad zu machen, füllet man dem zu dieſer Farbe be⸗ 
ſtimmten Keſſel mit Wafler bis zur Hälfte an, und 
läßt die Scharlachpmürmer etwa eine gute Biertelftunde 
- Sochen. Während diefer Zeit thut man die Seide in 
„Heinen Stuͤcken auf die Stoͤcke, folchergeftalle, als wenn 
: man den Grund zu dem Gruͤnen machte; hernach füllee 
man den Keffel mit kaltem Wafler, weil das Bad nur 
laulich ſeyn man; man thut die Seide hinein, und dre⸗ 
hes ſie mit guter Vorſicht darinn um. Wenn es etwa 
‚ an die 20 Stücke oder mehe ſeyn follten, fo müflen 2 
, Männer dag Umdrehen verrichten, damit Die Farbe ſich 
: auflege, und von der Seide allenthalben gleich) angenom« 
. men werde. Wenn die Farbe egal zu ſeyn feheint, fo per» 
ſtoaͤrkt man das Feuer, umdas Badins Kochen zu bringen; 
und alsdenn iſt Ein DR erhal me her \lnmoens 
un ‚9Pr5 ung 
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dung fortzufahren, welche ohne Werfäunung, folange 
als das Bad kocht, geſchehen mus, weiches, wie bei 
dem Achten Sarmefin, 2 Stunden dauert, Wenn man 
ſieht, daß, nach einem zweiftündigen Kochen, das Bad 
noch nicht ganz ausgezogen ift, (op pflegt man bie Seide 
noch 5 bis 6 Stunden in bas allalifche oder fogenannte 
| * Wie oe ar wird ae im —— 
3 tet, und ſodenn 
durch eine mehr oder weniger ——8 nach der Hoͤhe, 
die man dem Violett geben will, gezogen. In einigen 
Fabriken thut man in diefe Farbe, um ihr eine größere 
: Schönheit zu geben, ein wenig Orfeille. che 
man in Das Cocyenillenbad , nachdem es ausgezogen iſt, 
- in derjenigen Quantität, Die den verlangten Grad der 
Schattirung zu geben geſchickt iſt. Nachdem fie eine 
gute Biertelftunde gefoche hat, läßt man fie ein wenig 
: ruhen, damit ſich bie Orfeille auf den Boden fegen fan, 
* worauf man bie Seide in dieſem Bade umdrehet. Diefe 
Methode aber verdient deswegen keinen Beifall, weil Die 
"Färbung mit Orfeille unächt ift, und die Violettfarben, 
die doch gemeiniglich mit einer ſtarken Dofe von Orfeille 
- gefärbt find, (weil es wohlfeiler ift, als Eochenille, und 
bdoch ein ganz gutes Anſehen giebt) deunoch für Achte’ 
" Bean bezahle werden muͤſſen. 
biaffen Schattirungen von Violett muͤſſen mit 
Of gemacht werben, weil die Farbe, welche die 
Scharlahmärmer in dieſen Schattirungen geben, allzu 
todt und unfcheinbar if. 
Italieniſche Art, aͤcht Violett auf Seide zu 
: färben. Wenn die Seide, wie zu dem Carmeſin, alaunt 
iſt, faͤrbet man fie i in Gochenille ; läßt dazu 2 Linsen ara⸗ 
- bifhen Gummi in einen Keſſel serfihumelgen, auf 
jedes Pfund Seide 2 Unzen Cochenille, 4 Unze Lerchen⸗ 
Schwamm, oder eben ſoviel Curcume, dazu; miſchet 
"es, und thut es in einen Keſſel. Wenn es anfaͤngt zu 
kochen, und der Gummi gut geichmelzen ift, bringe 
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man die Seide auf Drehſtaͤbe, drehet fie Darüber in dem 
' Keſſel um, und läße fie 2 Stunden kochen, fo ift ſie ge⸗ 
| "Abt: Sodenn laßt man fie erfaften, waͤſcht fie, ringe 
7 fie-auf dem Hafen aus, und waͤſcht ſie alsvenn sochmahl 

tleicht ang. Um fie num violett zu machen, tauchet man 
fie, gut aus einander gebreitet, in eine blaue Küpe, 
waͤſcht ſie in recht klarem Brunnenwaſſer, ringet ſie aus, 

u, laßt fie im Schatten, gut aus einander gethellt, 

tfrocknen. 
2. Das unaͤchte Violett wird mit verſchiedenen In⸗ 
Ma gemacht. In den meiften bedienet man fich 
” der Orfeille. Diefe moosartige Specerei, weiche ich, ih⸗ 
"rein Urſprunge nach, unter dem Yet. Orlean beſchrei⸗ 
“ ben werde, laͤßt fih vom Waller allein durchaus nicht 
auflöfen. Wenn man es brauchen will, fo mus man 
den färbenden Theil davon Durch eine Art von Gaͤhrung, 
welche. durch Urin und Kalk gefchtehe, auflöfen. Die 
Art mit dieſem Ingredienz beim Färben zu verfahren, 
iſt folgende. Man kocht in einem Keffel ſoviel Orfeille, 
nad) dem Grad der Yarbe, die man haben will. Je 
Bunfier das Violett werben fol, deſto größer mus auch 
Die Quantitäe Orfeille feyn, die man Dazu nimmt. Man 
mus wohl zwei. brei- ja fogar viermahl ſoviel Orſeille neh⸗ 
men, als das Gewicht dee Seide beträgt, wenn die Farbe 
voltftändig feyn fol. Indem Bas Orfelllebad zubereitet 

"wird, Mopft man unter der. Zeit Die Seide, die aus der 

Seife fommt, einmahl in dem Fluſſe aus, um fie davon 
zu reinigen. Alsdenn läßt man fie ablaufen, und rich⸗ 

“tet fie in Pleinen Stücken zu, wie zu dem Achten Violett. 


+ Man fchöpft hernach das Klare von dem gefochten Dr- 


-“feillebad ganz heiß in ein Gefäß, laͤßt den Boden⸗ 
Eng davon —* umd drehet die Seide mit vieler 
Sorgfalt in dem Bade um, damit ſich die Farbe egal 
""auftrage. Wenn die Barbe gut ift, fo macht man eihe 
"Soße ans der Küpe, um zu fehen, ob ſie ſtark genug 

iſt, ein gut dunkles Violett zugeben. Wenn es noch 
zu 
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zu heil befunden mird, fe het mıam fie wirder im « 
Orſeillebad, ja, mau ht auch wech frifche 
zu, wenn es nöchig int. Die Seide fiopft msun an Baar 
einmahl aus, und ticher fie durch die Küpe. Mau 
wäicht und trocknet ſie, wie-alle diejenige Seide, weiche 
durch Die Kupe gezogen wird, 

Man uutericheitet und beizgt die verſchiedeuen Schet⸗ 
tirungen des unadıtzn Vielects mit verichirdenen Mah⸗ 
men. Die bısher beid cienen nenner man hollaͤndi⸗ 

Violet, und es iſt die vollkemmenſte, fchöufte 

: und angenchmſte von dieſen Farben. Die zweite Schot 
tirung nennt man Biſchoſs⸗Violett. Es iſt ebenfalls 
von ſtarkem Grunde, aber mau giebt ihm nicht eine ſo 
fiarfe Küpe, welches ihm einen viel röchlidyere Schim⸗ 
mer verurfachet. Die abfallenden Grabe diefer zwo 











blaͤnli⸗ 
den Serben, —— aber mehe art End, "Diesen 
Bilhofs- Biolett machen die verſchiedenen Schattirum⸗ 

en vom rotben Lils aus. Weil man nur des ‘Blaue 
er ee —* at und bie Kür 
pen zu ſta ‚ t men, um di Schattirung 
recht zu machen, etwas von der frifchen Kuͤpe mit Wein⸗ 
feinafche in laulich Waſſer zu mifchen, um ein befonderes 
Dad zu machen, in weichem man die Lilafarben neh) 


es, kin Ein zu verlieren und blau zu werden, anfängt. 
Die Beinftetnafipe, die man in dieſes Bad thuut, Hilfe 

die Orſeille blau machen; dem alles, was alfalifch iſt, 
bat aberhaupe bie Kalt das Rothe mehr violett zu ma⸗ 
den. Man cthut es nicht in das Orſeillebad; denn wenn 
es mit cho kechte, ſo Fönnee e8 einen chei feiner Serie 
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unb Wirkung vernicheen. Das Bad darf nicht heiß, 
fondern nur ganz faulich, ſeyn; es würde widrigenfalls 
den Orfeillegrund ſchwaͤchen. Henn diefe Karben ger 
macht find, & ringe man die Seide über dem Bade aus, 
und läßt fiefodenn auch auf dem Magel auslaufen. Sie 
wird nicht gewaſchen, weil fie fonft den größten Theil 
- von dem Blauen verlieren wuͤrde. Alsdenn erwählt man 
ſich einen verdeckten Ort, den die Luft nicht durchſtreichen 
Bann, um die Seide daſelbſt trocknen zu laßen, weil 
fonft die Luft Diefelbe ausziehen würde. . 
Die Violette und Lila von Orfeille, befonders wenn 
ſie mit dee. beften Art Orfeille, welche in den canarifchen 
Inſuln waͤchſt, und welche man Kraut - Orfeille nennt, 
- gemacht find, find von fehr großer Schönheit, zugleich 
aber die unbeftändigften unter allen Sarben in der Faͤr⸗ 
berei. Nicht allein die [hwächfte Säure verzehrt ſchlech⸗ 
teerdings diefe Farben, fondern auch die bloße Luft zie⸗ 
Het fie fo gefcehwind aus, daß man genöthige iſt, mit der 
größten Sorgfalt die in dieſen Farben gefärbte Seide ein⸗ 
geſchloſſen zu halten, wenn man ihre Sarbe erhalten will. 
Man braucht auch das indianifche oder Raripeches 
Holz zum Violett » Färben. - Die Farbe diefes Holpes 
iſt von Natur fehr dunkelroth, und fälle faft ins ‘Braune. 
Das Abgekochte davon ift ein ſchwaͤrzliches Roeth. Wenn 
. Man mit dieſem Holze violett färben will, fo mus man 
Die gekochte Seide alaunen, widrigenfalls würde fie bloß 
..ein ſchmutziges Noch annehmen, welches feine Farbe 
nicht einmahl in der Waͤſche behalten würde. Hat man 
die Seide aber alaunet, ſo befommt fie ein zietitlich gutes 
und dauerhaftes Violett. Nachdem man alfo die Seide 
alaunet und gervafchen hat, fo fihheider man das indi« 
‚ smilche Holz in kleine Stüde, und läßt es im Wafler 
" Yochen. Diefes Abgekochte hebet man in einer Tonne 
zum Gebrauch auf. Alsdenn thut man kalt Wafler in - 
ein Gefaͤß, und ſchuͤttet mehr oder weniger bon der indi⸗ 
. anifchen Farbe hinein, nachdem Man die Farbe ſtark 


⸗ 
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oder ſchwach Haben will, Ran drehee ſie alsdenn 
in diefem Bade um, his fie die verlangte Schattiru 
bat. Es iſt deswegen nöthig, das Bad kalt zu machen, 
weil die Farbe des indianifchen Holzes, wenn das Bad 
heiß ift, nicht nur ungleich, fondern auch ſchmutzig 
ohne Glanz iſt. Man kann das Decoct von indianis 
ſchen Holze nicht gleich brauchen, denn. es würde eime 
unfcheinbare und ungleiche Farbe. geben; fondern man 
mus es ein paar Tage ftchen laßen, . Man darf aber 
auch nicht mehr machen, als man etwa inemem Monarch 
verbrauchen kann, weil es in ber Länge ſich feßt, und 
einen halben Grund anfest, der daffelbe verdirbt. 

Man mache ferner ein Diolert von indianifchen 
Holze mie Brünfpen. diefer Abfiche waͤſcht man 

. zuvor die Seide von ihrer Seife aus, und läßt fie auge 
laufen. Man zerläßt etwa auf ı Pfund Seide ı Unzd 
Gruͤnſpan in altem Waſſer, rührt es gut durch einan- 
der, drehet die Seide in diefem Babe, und läßt fie x 

. Stunde oder folange darinnen, bis fi) der Gruͤnſpan 
eingezogen bat; fodenn ringe man die Seide aus, und 
bringe fie wieder auf die Stoͤcke. Man macht ein Bad 
von indianifchem Holz, und ziehet die Seide durch, im 
welhem Bade fie eine dunfelblaue Farbe bekommt. 

- Wenn die Seide diefes Bad eingezogen bat, fo nimmt 
man fie heraus, und thut Mlaun, den man im Waſſer 
zerlaßen hat, in das Bad. Man ziehee die Seide durch, 

. und fie befommt ein Roth, welches die vorher blaue 
Seide violett mache. Die Quantitaͤt des Alauns, fo 

. man dazu braucht, richtet füch nad) dem Grade der Schat⸗ 
tirung, die man der Farbe geben will. Je mehr men 
nimmt, defto roͤther wird dag Viofert, Das man barinnen 
macht. Wenn fie. bie verlangte Farbe erhalten Bar, 
ringe man fie über dem Bade aus, waͤſcht fie, ringefie 
ſacht aufdem Nagel, und breiter fie auseinander, da⸗ 
mit die Farbe allenthalben im Trocknen gieich bleibe. 
Diejenigen Stellen, die. im Ausringen mehr, ale andere 

gebt 
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Blau. (Biel) Violett 607 
* werden, bleiben heller, da hingegen Die audern 
upfericht und dunkler. werden. Man mus alſo dei dieſer 
Berrichtung behutſam verfahren. | J 
Die anizt beſchriebenen Violette van indianiſchen Holz mit 
Gränfpen, haben weder mehr Schönheit noch Danerhaftigkeit, 
als die, melche ohne dieſes Ingredien; gemacht werden. Der 
Grünfpan, in welchen man die Seide farbe ‚ bient ihr anflatk 
der Alaunung , um die Farbe aus dem indianischen Hohe zu 
ziehen; diefe Farbe it alsdenn ganz dlan, und die Alaunung, 
welche man hernach zuſetzt, dient zu nichts, ats ihr ben rothen 
Schimmer zu geben, der im Violett nöthig if. nn 
Man macht auch noch ein Violett von Braſilien⸗ und 
indianiſchen Holze zugleich. Man nimmt nehmlich 
alaunte und im Fluß erfriſchte Seide, und zieht fie durch 
ein Bad von Brafilienhofz von dem gewöhnlichen Grad 
der Hige. Man miſchet diefe zwei färbende Ingredienzien 
mie Fleiß nicht zufanımen, weit ſich Die Farbe nicht gleich 
genug auflegen würde. Wenn nun die Seide die Bra⸗ 
Üienfarbe an fich gezogen, fo thut man alsbenn von dem 
Abgelocheen des indianifchen Holzes dazu; man ziehet 
die Seide durch „ und wenn fie den erforderlichen Grad 
der Volllommenheit hat, thut man in das Bad ein 
wenig Weinfteinafchenlauge, um fie lebhaft zu machen, 
worauf man fie, wie gewöhnlich, waͤſcht, ausringt, 
and auf die Stangen zum Trocknen bringt. 
Es ift nicht willführlic), ob man die Seide zuerſt 
durch das Bad vom indianifhen Holze, oder durch 
das DBrafilienbad, ziehe. Man mus bei dem von 
Braſilienholz anfangen, weil die Seide, wenn fie zuerſt 
durch das "Bad vom indianifchen Holz gezogen worden, 
‚ bie Brafilienfarbeniche foleicht und egalannimımt. Man 
kann die Seide, anflatt fie durch Weinfteinafche tebhafter 
zu machen, auch in einem Bade von klarem Wafler bes 
leben, zumahl, wenn man verfchiedene Schattirungen 
machen will, weil die Seide, menn fie zu lange im Bade 
‚tft, oft zuviel Farbe, annimmt. Es iftgemeiniglich genug, 
‚ alle diefe Schastirungen im Fluſſe zn wafchen, „ohne fie 





anszu · 





ER Ba. (Wink) Volett. 


J anszuclopfen; allrein man klopft fie doch im Waſchen, 
alsdenn, wenn man glaubt, daß die Farbe zu braun und 


zu finfter ift, desgleichen, wern man einigen Schleim 
und Unreinigfeiten auf der Seide bemerkt hat, welcher 
doppelte Fehler durch das Klopfen leicht gehoben wird. 
Dieſes Violett, von Braſilien⸗ und indianifchen Holze ges 
macht, iſt weit fchöner und röcher, als das mit bloßen indianis 
fchen Holy verfertigte, ohne jedoch, daß es Dauerhafter wäre. 


Es iſt auch mehr der Kraft der Seife unterworfen. 


Endlich macht man auch noch, Diolert von Bra⸗ 


. filienbols und Örfeille, und zwar folgendergeftalle. 


Man kocht und alaunt die Seide, wiegemöhnlih. Man 


zieht fie alsdenn durch ein helles Brafilienbad, oder durch 


ein Bad, welches roth zu farben gedient hat; wenn eg 
ausgezogen iſt, Plopft man die Seide im Fluſſe, und 


‚ziehe fie durch ein Bad von Orfeille. Alsdenn waͤſcht 
- and Mlopft man ſie nochmahls, und ziehefie daruach durch 


die Küpe, ringet fie aus, und trocknet fie mit derſelben 


Geſchwindigkeit und Genauigfeit, als die grünen und 


blauen Sarben, | . 
Diefes lestere Violett Hat eine große Aehnlichkeit mit dem 
oben beſchriebenen Holländifchen, d.h. mit dem ſchoͤnſten Violett, 


"welches von bloßer Drfeille und der Küpe gemacht wird. Es 
wuͤrde eben ſo ſchoͤn, als das holländifche, ausfehen, wenn man 


der Seide nicht die Alaunung geben müßte, damit fie die Bra. 


- Rlienfarbean fich ziehen könne; der Alaun aber giebt der Orfeilie 


ein gelbes Anſehen, und verſchlimmert fie. Wenn mau biefes 
Violett anf rohe Seide färben will, nimmt man weiße Seide 
dazu, und behandelt fie mie die Violette auf gefochter Seide, 
tedes fo, wie es feine Schattirung erfordert. Das Achte Violett 
jſt za roher Seide aicht gebräuchlich. 

Violett zum Lackiren. Man nimmt den beſten 


Gummi⸗ Lack in Koͤrnern, ben beſten Florentiner⸗ Lack, 


das ſchoͤnſte Bleiweiß, und blaue engliſche Aſche, von 
jedem gleichviel, reibet es auf einem Steine klar, und 
verfähre vamic, wiemitanpern Karben, 

Violett zum Porcelsinmablen, findet man in 


Sen. Scafen von Milly qus dem Zranzöf. überf. Kunſt / | 


Porcch 
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‚Blau. (Zaffera⸗) Blau angelaufen. 609 
Porcellain zu niachen, Brändenb. 1774, 4. ©. 84, 
beſchrieben⸗ -&. auch den XIII DB. des Schauplages 
der Künfte und Sandwerke,. Koͤnigsb. und Leipz. 
"77503 . 
e  Wfolett-Jüns Mahlen. Um eine lichte violette 
KFarbe zu halten, miſcht der Kuͤnſtler unter Florenti⸗ 
3. —* Berlinet⸗Blau, die er mit eben der Tinte dunkler 
se glaſirett. . 
*:uViolerti ʒum Mahlen und Drucken der Zitſe 
"md Rattune, ſiche unter Blaue Fatbe. 
Viaolett zum Mahlen auf ſeidene Zeuge, in 
"fothes, vornehmlich das ſchoͤne Sammer; Violett, be⸗ 


‚N fchreibe Delormois, in der Kunſt den Zitz nach Engl. 


?. Her zu machen, Frf. a. M 1772, 8. S. 36, f. 

MauGaffera⸗) ſiehe unter Azur ⸗Blau, S. st, f. 

Blau angelaufen, L. Colore coeruleo fuper’ighe ün- 
Aus, Se. Couleur d’eau, iſt eine Zierath, ride von 

"pen Schloͤſſern, wie auch andern Eijen- und S 

* seen, Cafs da find Die Degenflingenfchmiede, die Buͤch⸗ 

"fenfchmiede und ‘die ftählernen’ Schnallenntather in 


Böhmen; imgleichen die MWagebäffleinmacher an den - 
Probirwagen,) der Eifen: und Stahlarbeit gegeben wird, 
. "und gefchieht, wenn ein dergleichen mit Zeilen, Schleifen 


Cund Poliren ausgrarbeiteres Stuck Über eine mäßige Koh⸗ 
‘{engiaht, glühendes Blech oder heißen Sand gelegr und 
& gehalten, und nach den Öraden gegluͤhet wird, bis es 


“Yon der weißen Mercurial: oder weißgelben Narbe in die . 


l Stroh: gelbe; hernach Haber und glänzende So Far⸗ 
2 be, von dieſer in die geibrothe, und endlich aurotrothe, 
n zulezt aber 1) in die violblaue, und geſchwind wieder 2) 
Hi die blaß» violette, darauf gar bald 3) in die Aſcherfatbe 
wvieder folget, verfaͤllt und gleichſam laͤuft. Die rechte 
blaue Bioffarbe num iſt ſehr wohl zu merken, und gleiche 


“fan zu fangem Denn, je dünner dag blau zu machende 


Stuͤck iſt, je cher es erwaͤrmet, glühet, und nach einan 
>- der geſchwind mizdiefen Farben anläuft. Daher es auch 
Vec. Enc. BUTcTh. 24 leicht 


ahlarbei· 
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ER Wa. ( Vibl.) Violett. 
Jopfen; allein man klopft fie doch in Waſchen, 
alsdenn, wenn man glaubt, daß die Farbe zu braun und 
0 zufinfter iſt, desgleichen, wenn man einigen Schleim 
und Unreinigkeiten auf der Seide bemerkt hat, welcher 
doppelte Fehler durch das Klopfen leicht gehoben wird. 
Diefes Violet, von Brafiliens und indianiſchen Holze ges 
macht, iſt weit fchöner und roͤther, als das mit bloßen indiani⸗ 
fchen Holz verfertigte, ohne jedoch, daß es Dauerhafter wäre. 
Es ift audy mehr der Kraft der Seife unterworfen. 
Endlich macht man auch noch Diolert von Bra⸗ 
„ſilienholz und Orfeille, und zwar folgendergeftalle. 
* Man Eochtund alaunt die Seide, wiegewöhnlih. Man 
ziehe fie alsdenn durch ein helles Brafilienbad, oder durch 
ein Bad, welches rorh gu farben gedient bat; mwenn es 
ausgezogen iſt, Flopft man die Seide im Fluſſe, und 
‚ziehe fie durd) ein Bad von Orfeille. Alsdenn waͤſcht 
- und Mopft man ſie nochmahls, und siehe fie darnach durch 
die Küpe, ringe fie aus, und trocknet fie mic derfelben 
. Sefhwindigfeit und Genauigkeit, als die grünen und 
blauen Farben. | | 
Diefes leztere Violett Hat eine große Aehnlichkeit mit dem . 
\ oben befchriebenen holländifchen, d.h: mit dem fehönften Violett, 
| welches won bloßer Orſeille und der Küpe gemacht wird. Es 
- würde eben ſo ſchoͤn, als das hollaͤndiſche, ausfehen, wenn mau 
der Seide nicht die Alaunung geben müßte, damit fie vie Bra⸗ 
IN - Blienfarbean ſich ziehen koͤnne; der Mann aber giebt der Orſeille 
7, di gelbes Anſehen, und verſchlimmett fie. Wenn man diefes 
| Vlolett anf rohe Seide farben will, nimmt mat weiße Seide 
. dazu, und behandele fie mie Die Violette auf gefochter Seide, 
| edes fo, wie es feine Schattirung erfordert. Das Achte Violett 
jſt zu roher Seide nicht gebräuchlich. 
Violett snm Lackiren. Man nimmt den beften 
BGummi⸗Lack in Koͤrnern, ben beften Slorentiner Lack, 
das ſchoͤnſte Bleimeiß, und blaue englifche Afche, von 
jedem gleichviel, reiber es auf einem Steine flar, und 
verfähre damit, wie mit andern Karben. 
Diolett zum Porcelainmablen, findet man it 
Sm. Grafen von Milly ausdem Frauzoͤſ. überf. Fran 
Ä | rce 
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‚Blau. (Zaffera-): Blaiı angelaufen, 609 
Bes oorcellain zů wachen, Blandenb. 1774, 4. ©. 84, 
ſchrieben⸗ · S. auch den XIII B. des Schauplages 
der Künfte und Sandmerke,. Königeb. und Leipz. 
71775, —* 4.©.396. 
:Vviolert ʒum Wahlen. Um eine, lichte vioferte 
+" ärbe zu erhalten, miſcht der Kuͤnſtler unter Florenti⸗ 
3 2. we keit Ya, d die er mit eben ber Tinte dunkler 
laſiret. 
Wolerr ʒam Mahlen und Drucken de Zitſe 
und Tattune, ſiehe unter Biaue Farbe 
vVdolett zum Malen auf ſidene Zeuge. Ein 
Ichts, vornehmlich das ſchoͤne Sammer; Violett, bes- 





‚sfehreibe Delormois / in der Auıfl, den zitz nach Engl. 


7: Art zu machen, Fef. a. M. 1772, 8. S. 36f. 
au Gaffera⸗ ſieh inter Asse» Blau, ©. j51.f. 
Biau angelaufen, 2.-Colore coetuleo fuper’ighie uun. 
Aus, Fr. Couleur d’eau, iſt eine Zierarh, u von 
den Schlöffern, wie and andern Eifen · und Staflarbei« 
* teen, (als da find die Degenklingenſchmiede, die Buch⸗ 
rfenfhmiede und die ftählernen‘ Schnallenmacher in 
4, Döhmen imgleichen die Wagebäffeinmacher an den « 
— der Eiſen — —— gegeben wird, 
eſchieht, wenn ein dergfeit ven mie Zeilen, Schleifen 
€ ame oliren ausgearbeitetes Stud 
x Stenglaht, ähenbes Blech oder he 
® gehalten, und nach den Graben 
"don der weißen‘ Mercurial: oder n 
Stroh · gelbe, hernach Haber · un 
2. be, von dieſer in Die gelbroche, ı B 
Kl guleyt aber i in die violbfaue, un J 
«4 die blaß · violette darauf gar ba 
wieder folge, verfälle und gleich! ! 
+ blaue Bioffarbe nun ift fehr wohl D 
fin zu fanger, Denn, je dünneı r. 
Stuͤck iſt, je eher es erwaͤrmet, glühet, und nad) einan« 
3° der geſchwind mir diefen Farben anläuft. Daher — 
Vvee. enc. yVTh. Aq 


Ga ..Blau angelaufen. 


leicht verſehen iſt, DaB man entweder blaß⸗ violett, ober 
gar weiße Aſcherfarbe, oder gelbrorh amd blau unser eins 

‚ander gemiſcht, befommt. nn 
Alie Stuͤcke, welchen die Eifenarbeiter diefen Anftrich 
geben, müffen vorher aufabefle gefeilt und polirt werden; 
denn, je feiner. dag Eifen polixt ift, defto. blauer. läuft sen. 
Die .mehreften Schloͤſſer poliren bloß mit. der 
Schlichtfeile und dem Polirſtahl. Einige reiben aher 
„.Heenag) das Eiſen noch mit Blucſtein, malher belann⸗ 
tetmaßen ein weiches und zerreibliches Eiſenerz iſt. Nach 
dem Poliren haͤlt ber Schloͤſſer das Stuͤck über gluͤende 
Kohlen, wo es zuerſt gelb und hexnach blau anlaͤuft. Er 
mus es aber ſogleich wieder aus dem Feuer nehmen, 
wenn es blau geworden, weil ſich ſonſt die blaue wieder 
in eine weißliche Farbe verwandelt. Aus eben der Urſache 
ſteckt der Schloͤſſer das Blan angelaufeng Cifen ſogleich im 

Sand, damit es fic) wieder abfühle: ..  , 

Wecenn der Büchfenmacher das Rohr zu einen: Fli⸗ 
tenlauf blau anlaufen laßen will, fo reibet er daſſelbe ein 
weder mit einem Baumöl- Lappen ab, damit Die Aſche, 
"pie er durch ein leinenes Tuch aufjtreuer, auf dem Rohe 
Bangen bieibe, und legt. alsdenn das Rohr folange auf 
glüende Köhlen, bis es blau anläuft. . Allein, am be 
ften läuft das Rohr alsdenn blau an, wenn man, nach 
.. bem Poliren, einen glüenden Dorn, oder ſogenanten 
Kolben, in die Seele ſteckt, und dag Kohr, ſobald es 
durch tie Site des Dorns-anläuft, mit Blutſtein reiben, 
Die Wagebälflein in Nürnberg machet man mit 
. Külfe eines dicken ebenen (im Feuer warm, jedoch nicht 
braun gubend gemachten) Eiſens auf welches man 
das Baͤlklein leget, und immer fortziehet, wo es anlaͤuft. 
Man braucht auch das blaue Anlaufen bei der 
— in Eiſen und Stahl; und wenn dieſe damit 
verbunden wird, fo kaun ein ſolches blques Eiſen noch 
ſchoͤner gezieret werden, indem nehmlich allerhaud Blu⸗ 
inenwerk mit einem Oelgrunde davauf geleget, mb die 
J u ee RE 
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Blaue dſche. Blaue Farbe. | 6 
„.jeeren läge mit deſtillirtem Eſſig uͤbergoſſen werben, fo 


beizet derfelbe das Blaue wieder weg, auflerdem, was . 
der Delgrund bedecket hatte, melches denn fauber mit ei⸗ 


mer Kohle wieber abgemwifchet werden mus. Man kann 
auch auf dergle 
aben und Figuren aͤtzen. 

. i Angelaufene Schnallen, und andere dergleichen von polirten 
7° Kifen oder Stahl in Feuer blaugemachte Arbeiten, werden, wie 
| aue Alche, fiehe Blau. er). 

. Blaues Augenwafler ‚ fehe Blaues Waſſer. 

Blaue Dinte, ſiehe unter Dinte,, " . 
Blaue Sarbe aus dem Gewaͤchsreiche. Um diejes 
rnigen Begetabilien zu erfennen, welche eine zum Färben 
“ taugliche Gärbe befigen, ift folgende Merhode leicht und 
bequeni. ' Man zerquerfche frifche Blaͤttet, und Drücke 
„den Saft davon,auf reines weißes Papier, das nicht zu 
duͤnn iſt; den davon entflandenen gruͤnen Fleck läße 

man trocknen; alsdenn ſtreicht man mit einer Feder ets 
"was nicht gar zu ſtarkes Vitriol⸗oder auch Meerſalz⸗ 


* Sauer über denſelben, damit Diejenigen Farben, 


welche hiervon zerftört werden. koͤnnen, vergehen, und 
"die blaue Farbe, welche davon nicht deſtruirt werden 
"Tann, zurückbleibe. Nimmt man Waidblätter zu dieſem 
Verſuche, fo bleibe ein blaulicher Fleck zurück, weicher, 
nachdem derfelbe farbenreich ift, heller oder dunkler fälle, 
Wie aus dem Waid eine dem Indigo nahe kommende 
""Barbe zuzubereiten fen, werde ich unter dem Art. MWaid 

- zeigen.‘ N * 
Annie 
nt. oinnen date, ſt im i⸗ St ber Zannev. nügl. Samml. v. J. 
laue Farbe aus dem Mineralreiche, Blaͤue, Bloͤs, 
Schmalte, Smalte, %.Smalta, iſt ein aus Kobald 
verfertigtes Blau, Sig wird häufig in Sachſen, und 
act die meifte bei Schnetberg,. von dem. äbgeröfteten 


. 


1 % 


bald zubereitet, der nit ehren gewiſſen Theile Sand. 
Pr NE: — | y und 


chen dlaugemachte Eifen allerhand Buch · 


em von den Farben ber Yflanzen, insbeſondert Won der 


612 Slaue Farbe. 


mb Potaſche wicher verſetet, ud zu einem bunfche mb 
dichten Glaſe geſchmelzet wird. Dieſes web * 
gar zart geiteßen, und auf eimer gewiſſen Michle 
ſchen seen ſorderlich harten Steinen — 
gemahlen, nachher geſchlammet, und in unterkliebfiche 
Sorten, da immer eine feiner als die andere ift, aerheikt. 
Henn num diefe Zarbe genug gepucht, gemahlen mb 
gewaſchen worden, wird fie in Ziffer gethan, und uadh 
Stalin, Holand und England verkhifer; von ber 
fommt fie nadı Portugal und andern Orten mehr, * 














uch 
ten, wo man nur mit dem weißen glaſurten Geſchirre 
ungugehen weiß. Die bejte mus recht ſchoͤn, —7— 
fen und zart ſeyn. Die andern ſind gemeinigfich blaͤſſer. 
Diefe Farbe wird Ewch vom Brenner mi jr 
Staͤrke zu ihrer Wäfche, als aud) zum Wafler- und 
Leinifarbenmahlen, gebucht. Sie behält ihre Farbe 

"im naflen "Better und Sonnenkhein ganz beſtaͤndig; 
ſie haͤlt auch das Feuer aus, und iſt nice eich leicht zerſtoͤr⸗ 
ih. Man hat in Deutſchland fonderlic) tie dhearjäch- 
ſiſche und die böhmifche. Denn, ob mau gleich im 
Schmaben, imgleichen am Harz zu Iſſenburg, und fonft 
3. E. zu Saalfeld, Hin und wieder aud) etwas machet, fo 
bedeutet es doch nicht fo viel. 

Diie chin ſaͤchſiſche blaue Sarbe wird für die ſchoͤn⸗ 
fte und feinfte gehalten. Sie fommt bei Schneeberg 
in Meißen ber. Die dafige Blaufarbenmanufactur des 
pendirt fonderlich mit ihren Gebäuden, Waaren, Reh» 

. ten, Bedienten und Arbeitern, von einer. Societät, m 
in Die JIutereſſenten mit einander in Compagnie, bie 

Kobatdzechen in dafigen Bergwerfen bauen, auf ihren 

‚ Sarbemühlen die blaue Farbe daraus verfertigen laßen, 

und den davon gewonnenen Profit, nach Proportion ih⸗ 

rer davon habenden Antheile, unter ſich theifen. Sol⸗ 
ches Werk geruͤßt in Sachſen des Bergrechts, ſteht an 





EZ 


voor 
. 


‘ 


I 


| | Blaue Fa - 613 Ä 
ter der Jurisdiction dee ſchneebergiſchen Bergamts, und 


wird, gleich andern Zechen, in 128 Kure eingetheilet, 


daher die Contrahenten auch Gewerke genennet werben. 


Dieſer Werke find in gedachter Gegend vier, nehmlic) : 


1) das churfürftliche gedoppelte Werk zu Oberfchlemma, 


bei der Stadt Schneeberg ; 2) das ſchindleriſche an der 
- Mulde, ı Meite von Schneeberg; 3) das pfannenftielis 


fehe, auch unweit Schneeberg; und 4) das Zfchopens 
thäler, bei'dem Städtchen Tſchopa oder Zichopau, 4 


Meilen von Schneeberg, welche 3 leztere gewiſſen Pri- 
vatperſonen zugehören. Wenn die Barbe aus den Ko⸗ 


balden auf gedachten Mühlen bereitet worden, wird fie 
in Säffer, davon die größten 33, die darauf folgen 
den 1, und die fleinften 2 Eentmer Berggewicht, den 
Eent. zu 112 Pfund gerechnet, halten, eingepader. 


Solche Faͤßchen werden fodenn wohl zugefchlagen,. mit 


guten Keifen verbunden, forgfältig mit Zweden und 
ägeln befchlagen, und oben an dem Auflageboven 


theils mis dem fächfifchen Generalbrandzeichen , welches 


man in Ludovici Baufmannslegicon, Ih. 1, Col. 1814, 
abgebildet findet, theils unter diefem mit den General: 
brandbuchſtaben, (f. eb. daf. Col. 1811) um die Feine 
und Sorte anzuzeigen, bezeichnet, alsdenn verladen, und 
theils nad) Schneeberg, theils nach Leipzig auf das La- 
ger geliefert, von da aber in großer Menge nad) Hol⸗ 
land, England, durch ganz Deutfchland, und auch 
fogar nach China, verführer. u 
Man findet aud) ein Blaufarbenwerk zu St. An- 
dreasberg im Oberharz, welches dafelbft im J. 1728 
unter der Cilberhütte angeleget worden. Auch follen 
fi) dergleichen zu Schauberg bei Coburg, zu Ludwigs. 
ftade bei Graͤfenthal, in Sigendorf, inSophien-Auge, 
imgleicyen zu Bresnig, Commothau und Joachimsthal 
in Böhmen, befinden. | BE 
Nachricht von der Aulage des zu Earlöhaven im Heffenlande im 


as angelegten Blaufarbenwerks und ber Einrichtung feiner 
bände, 8. im 7, Et. der Leipz. Sammi. ©: 481 — 484. 


803 ade 
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Nachricht von dem Blaufarbenwerke zu Oberſchlemma, Ache 
Schrebers Sammlung ec. 117%. Halle 1758, ar.s. ©. 154 f. 

JO. ALB, GESNERI hittoria Codmie fufhiiss metallicz, hve Cobalrs, 
& ex iılo prepararorum Zaffare & Smaki. Berol. 1744, 4 4.3: 

Eh. deff. Nachricht von dem Cobalt, reraus bie blaue Stärke oder 
Emalte gemad;t wird, R. im 7 St. ber Stuttg. Sei. püyf. vecem. 
1783, 8- &. 20, 138- 

. . Gottl. v. Juſti Abhandlung won der Suhereitung ber 
—— Somaie ok sus dem Lobalde ſi in No. an 
23 . Policcyamıts v. J. 1755. ingl. im 
gclammiener dyymifcher Scyrifres 1 B. Berl. und en. 1760, 8. 

. 263 — 2382. 

Even deff. Abh. von den Fabricaturen der mineraliſchen Salze una 
Farben, ft in deſſen vollftänd. Abh. von den Manufactures 
und Sabrifen, 11 Tb. Kopenb. 1761, gr. 3. ©. 456 — 461. 
Bin den Blaufarbeuwerken, S. 484 — 503. 

Parı of a letter from Dr. DAV. KRIEG, conceming Cobale, end 


the preparztions of Smalt and Arfenic, fi. a. 8. im XXIV®_de 
Pbilof. Traufa&. No. 293, for Sept, and Okt. 1704, ©. 175.4 


6. 
Boa dem mechanischen Gebrauch des Kobalds auf Blaufarbenwer⸗ 
fen, f. Hin. Tergrath So. Gottl. Lehmauns Beichichte des 
arben:Robalde, | In. Berl. 1760, 4 S. 53 — , 8.3.2. 
on dem P:obiren der Kobalde auf blaue Zarbe, & 72 — 100, 

Anffer dem Kobald kann die blaue Schmalte auch aus 
dem Wißmutherzte, oder vielnchr aus deifen Epeife, oder 
&odtenfonfe, verfertinet werden, welcher zuruͤckbleibt, nachdem 
der leihrflühiae Wißmuth herausgeſchmoljen worden. 
wenn das Wißmutherzt wicht mit fremden Berg⸗ uud Stris 
Arten vermiſcht ıfl, fo fält die daraus zubereitete Schmale 
yiel feiner und ſchoͤner aus, als aus dem befien Kobald, 

"Der Gebrauch, den man von der blauen Stärfe bei 
Färbung der Marcipane, Zucker⸗ und hoͤlzernen Spiel 
Puppen macht, ift für die Geſundheit hoͤchſt nachteilig. 

Z. Lob und Tadel der Weibnachtögeichenfe, im Anfehung der Se— 
woͤch. Königeb 


fundheit der Kinder, ft. in No. 51 und 52 der 
Fras⸗ und Anz. Nacht. v. J. 1753. 


Auch erzähle Hr. D. Goͤritz, in Negensburg, im 
Bücners Mifcellan. phyf. med. math. a. d. J. 1728, f. 
einen traurigen Fall vom Gebrauch der Krebsaugen, die 
mit blaues Schmalte gefärbt gemefen. | 

Berfchiedene Leute, auch wohl aufferdem erſahrne Aerzte, 
find der Meinung, daß, Des in dem Kobald enthaltenen Arſe 
wies wegen, die mit der blaucu Stärke geflärkte Waͤſche * 

menſch⸗ 
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M ſchůchen Llrper. in Auſehang der Geſundheit nachcheilig 


ch ſey. Allein, ch iſt alle Furcht in dieſem Stuͤcke vergebens; 
„: denn 1) hat Hr. Bergrath Lehmann hinlaͤnglich bewieſen, 
„.., daß der Arfenik gar nichts zum Blauſarbeweſen beitrage;. und 
2 gefeht, aber gar nicht eingeräumt, daß der Arſenik mit in 
ber Vitrification des Kobalds niit Sal; und feurrbefländigen 
JAlkali, bei dem daher entfichenden blauen Slafe bliche: fo wird‘ 
6 er gewiß durch die natürliche Waͤrme eines Weenfchen, und ' 
wenn es auch der hitzigſte Febricitaut wäre, nicht verfluͤchtiget 
‚..smerden. 3) Iſt es ja bekaunt genug, daß die Waͤſche, nach⸗ 


dem fie geftärket worden, fo forgfälfig, geklopſt, wird Daß ein 


großer Theil der daran gebrachten blauen Stärfe wicder davon 
gehet. Gelege aber, diefe Vorſicht wilrde-unterlaßen, und es 
empfände einer odkr der andere ein Incken von dergleichen ſtqrk 
„ef udterund auf den bloßen Leib gesogener Wäfche, fo ann - 
.; aan doch dem Arſenik nicht bie Schuld davon beimeffen , fons 
r ‚bern. bergleichen Jucken kann und wird wohl natuͤrlicherweiſe 
von der blauen Stärke als einem zartgeriebenen Glaſe herruͤh⸗ 
"gen: "Und wenn wir überhaupt fo ariſtarchiſch cenfiren wollen, 
Ju weis ich nicht, ob nicht die fchr Öffers zum Uecberfluß in die 
Waͤſche geihmierte weiße Stärke (Amylum, Fecule tritici) ° 
- mehr Schaden thun mögte , als die blaue, indem erftere du 
: den Schweiß allerdings nad) und nach zu einem Kleiſter wer 


den, folglich die Schweißlöcher verfiopfen, und mithin die uns 


‚merkliche Ausdinftung hemmen kann. „ 
Blaue Sarben zum Lackiren. Das herrlichfte Blau 
iſt das Ultramarin; es ift aber fehr foftbar. Daher _ 

nimmt man aud) wohl Bergblau, reibet daffelbe mit 

Waſſer ar, läßt es trocknen, und reibet es fobenn wie⸗ 


| derum flar. Hernach vermifcht man es mit Lackfirniß, 


und ftreicht es auf die gelgimtränften Sachen. : Man 


| Tan auch blaue Schmalte brauchen, melche aber nicht 


gerieben, fondern nur geſchwemmet und wieder getrock⸗ 

....nes, hernach mit Lackfirniß vermifchet und angeftrichen 
. werden darf. | 
J Ba 
en, ſt. eb. daſ. S. 206. 

Blaue Sarben sum Mahlen. . Diefe find nad) den un⸗ 
 .„ terfchiedlichen Arten der Daher, darinn man ir 
u . 4 wi 


— 


2 Maue Garde, 
, will, unterfdjieben. " Das Bergblau!verſchleßt, und ift 
. daher unbrauchbar. Die Schmalte dunfelt zwar etwas 
nah; allein, theils kann dee Mahler mit diefer Farbe 
am beiten die Luft ausdruͤcken, theils ift fieaud) ur ber 
"Luft ziemlich beftändig, und hat daher ihren guten Nuz⸗ 
zen. Das Berliner Blau wird, ungemiſcht verbraucht, - 
‚ in der Folge grünlich. Das Liltremarin iſt theuer, und 
: hat wenig Körper oder Maſſe. Dee Indigo wurde 
vor Erfindung des Berlinerblaues Bäufig gebraucht, - 
und mit Ultramarin glafiree Er verfchießt, und mus 
- ° Daher jezt dem Berlinerblau weichen. Siche auch) 
Blau. (Safe) . 
Dlaue Sarbe zum Email. oder Porcelain⸗Mahlen, 
; finder man in Hrn. Grafen von Milly aus dem Fra. 
. Über. Kunſt, Dorcallain zu machen, Brandenb. 17774, 
4 ©. 104— 108, und im XIII 3. des Schauplaz- 
zes, ©. 412, f. befchrieben. 


Blaue Sarbe zum Mahlen und Drucken der öitft 


und Kattune. Sie wird aus Indigo, ungelöfchten Kalk, 
Auripigment, oder auch Arſenik, verfertiger und mit 
Waſſer verduͤnnet. Die Proportion ift: 4Loth Indig, 
6 Loth ungeloͤſchten Kalk, 4 Loth Potaſche, 4 Loth Au⸗ 
ripigment, zu ı Quart Waſſer. Der Indigo wird in 
einem kegelartigen kupfernen Keſſel, mit Waſſer ver⸗ 
miſcht, vermittelſt einer eiſernen Kugel feingerieben. 
Alsdenn ſchuͤttet man die uͤbrigen Theile zerſtoßen hinzu, 

- and dieſe muͤſſen, mit dem Indigo vermiſcht, ſolange im 
vorgedachtem Keſſel uͤber dem Feuer ſtehen bleiben, bis 
ſie fo heiß werden, daß man kaum einen Finger darinn 
leiden kann. Es zeigt ſich alsdenn auf der Farbe eine 
- "Haut, welche Fupferartig ausfieht; die Farbe felbft aber 
ſieht grün aus, wenn man jene Haut yon einander ſtoͤßt. 
Endlich mus diefe Farbe noch mit Gummi verdickt wer» 
den. Aufı Quart Farbenbrühe kommt 3 Pfund Bummi. 

‚ Dunfetviofett wird won Cifenbrühe und reinem 
Brunnenwaſſer zu gleichen Theilen gemacht, und ſodenn 
mit 


\ 


7⸗ 


2 
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mit chpriſchen Vitrioloel verfüge. Man ninnne ĩ Onare 


. Eiſenbtuͤhe, ‚eben ſoviel Waſſer, und 4 Pfund cypri⸗ 
ſchen Vitriol, loͤſet ſoichen in warmen after auf, und 


iſchuͤttet ihn dazu. Nachdem folches wohl unter einan- 


* "den gefchüttelt werden, wird dieſe Brühe mit arabifchem 


27Gummi verdicket. Soll dieſe Violettfarbe hell gemacht 
::. werden, ſo wird fie mit meht Vitriol verfege® - ' 


Verſchiedene Arten Blau zum Mahlen und Drucken; 


ein dauerhaften Blau, ohne Indigo; die Art, das for 


" genannte Engliſche Blau zumachen, welches vornehm⸗ 
lich mit kupfernen Platten auf Kattun gedruckt twird, 


mb verfchiedene Arten Violett für Calanca ꝛc. findet 


Bliauer Fieck, ſiehe Slam Mil. ° 
Daues Bläs. Blaues Schmelzglas zu machen, be 


- 


‚man bei Delormois, a. augef. O. ©. 40, fag. ber 


;fehrieben. | 
Blaue Sarbe- Stecklein, Bezetta coerulen; fiehe unter 
 Hadmue. 


ſchreibt Kunkel, in feiner vollſtaͤnd. Glasmacherkunſt, 

Nurnb. 1756, 4. ©. 122. 126. Blau auf Glas zu 

ſchmelzen, ©. 347. Blau Glas zu machen, auf ach⸗ 
terlei Act, S. 390,f. | | 


Blaue Elafuren, finder man in Epßvogels neu: eröfl: · 
neten Magazin, Bamb. Frf. und Lpz. 1766, 8. Th.L, | 


” 8,449, f. arigegeben. - 


Blaue Kadir: Sarbe, fiehe oben ©. 615. 


Blaue Leinwand, f. Blau: Särben der Leinwand. 
Blaue Leinwand, (Gedrudte) ift ein Zeug, deſſen 


Grund blau gefärbt, und die Bilder, bie fih darauf - 


zeigen, weiß find. Der Färber bedienet fi hierzu ei- 


” "u nes befondern Huͤlfemitteſs, dergleichen weiße Bilder 


hervorzubringen, und er braucht dazu eine befondere 
Maͤſſe, die Wilder darauf zu drucken, um ſolche bei dem 
- Färben weiß gu erhalten. Er nimmt, um folche Maſſe 


© ju bereiten; "Grhnfpan umd weiße Pfeifen- Erde, von 
jeden ı Pfund, ſtoͤßt und —F beides zu einem ſehr zar · 
E | Ä 45 ’ m 
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. ten Potver, welches er Durch eim feines Sieb gehen läßt; 


. 


alsdenn nimmt er I Pfund Terbenchin, und eben foriel 


Terbenthinoel, (düttet beide vorerwaͤhnte feinpulperifiete 


Species dazu in einen Mörfel, reibt es vecht wohl un⸗ 
ter einander, und macht Daraus einen fteifen Teig‘ oder 
Kür. Diefen mus er auf eine für ihm bequeme Art 
verdünnen, damit er ihn auf den Druckformen gebrau⸗ 
chen fönne. Er nimmt alſo, zu obenaugeführter Quan⸗ 
titat Maſſe, ı Pfund Gummi, loͤſet m ia Waſſer End 
und vermifcht ihn mit der Maſſe. Mit dieſem K 
nun druckt er die Bilder, welche nach dem Deich 
weiß bieiben follen, anf, und dieſes verhisdert, nach⸗ 
dem es trocken geworden, daß die blaue Farbe a auf 
diefe Stellen durchdringen kann. Zu diefem Drucken 
gebraucht der Färber eben ſolche Formen’ und Geraͤth⸗ 
haften, als bei dem Kattundrucken. Die Yeinwand, 
weiche er druckt, mus nicht geftärkt, wohl aber geroßiet 
Das Kollen wird durch ein Pferd beiwerkftelliget, 


Ä der Dabei befindliche Arbeiter hat weiter nichts pm 


thun, als daß er die Leinwand auf eine hölzerne Walze 
aufwidelt; und damit folches gleich und bequem ger 


a fo bedient er fich der Winde ober des Haſpels. 


fen fireichet er mit einer Bürfte feinen “Brei 
nf insbes" druckt es mit der Form ab, und ber 
druckt feine Leinwand damit. . Wenn die alfo bedruckte 
Leinwand wohl getrocknet ift, get fie in einem Rahmen 
ausgefpennt, in der Blaukuͤpe gefürbt, und 8 


wohi ausgeſpuͤhlt, wodurch die 


gehet. Bill diefe aber von dem bloßen Spuͤhlen nicht 

abgehen, fo nimmt er das Bitrioloel, weiches foft fe ſtark 
als ein Scheidewaſſer if, zu Hülfe, und beftreicht damit 
die mit Kürt bebechten Erden, oder aber ſchuͤttet folches 
in warn Waſſer, und tpühlet die Leiumand recht wohl 
ans, fo geht der Kuͤtt ſehr leicht ab, da alsbenn Die weis . 
Ben ‘Bilder völlig zum Vorſchein fommen. Wenn biefe 
gedrudten und gefarbeen ‚Tücher wohl getrocknet find, 


- werden 


Blaues Mahl. Blaue Naͤhler. 619 
werden ſie wit weißer Stärfe geſtaͤrkt, und auf eben 
einem ſolchen Glaͤtt ⸗ Tiſch, wie der Kattundrucker hat, 
und mit eben dergleichen Handgriffen, geglättet. | 
. . . Die Kunſt der Leinwanddruckerei bat eigentlich in der 
Oberlauſitz, und zwar in ber Sechsſtadt Lauban, vor ungefähr 
u 3 Fahren den Anfang genommen. Anfänglich wurden die 
, Leinwande nur mit einfachen Karben, und zwar blau und meih, . 
gedruckt, nunmehr äber drudt man auch mit doppeltem Gruns 
- de, mit verfchiedenen Farben , weiche Waaren gar überand 
ſchoͤn ausfehen,’ und theils zu Bekleidung, theils zu. Tapezirung 
der Zimmer, gebrauchet werden. In einigen Kattunſabriken zu 
Berlin, druckt man dergleichen auch auf Zits⸗Art. 
Blaues Mahl, Blauer Sie, Blut Unterlsufung, 
£. Sugillarig. Wenn man ſich geſchlagen, geſtoßen oder 
gequetſcht hat, fo fege fich.zwifchen Die Haut Blut, . ges : 
rinnet daſelbſt, und verurfachet einen blauen SSled, den 
man nicht cher wieder los wird, als bis ſich das geron⸗ 
nene Blut zertheilt bat. Hierzu diene vor andern, 
Storhfihnabelmaffer, oder warmer Wein, ein leinen 
Tuch darinn genetzet, und auf den Schaden gelegt. Iſt 
das ausgetretene Gebluͤt häufig , und der Zufall bereite 
alt, fo leget man mit einem Decoct von Taufendgülden- 
Kraut und Wermuch » Blumenbüfchen angefeuchtete 
. Compreffen auf den Theil, läßt die Geſchwulſt öffnen, 
- amd das in Faͤulung gegangene Blut herausihaffen. — : - 
Blaue Mäbler auf dem Aufe der Pferde, Fr. Blei. 
mes, Bleymes, find eine gewiſſe Art Steingalle, oder 
geronnenes Blut, das ſich zwifchen dem Horne, oder 
zwifchen der Sohle und dem Leben, von einem Stoße 
oder einer Duetfchung gefammelt hat, und in Geftalle 
eines ſchwarzblauen Flecken erſcheint. Es entfteht mit 
der Zeit Eiter daraus, welcher, wenn man ihm keinen 
Ausgang verſchaffet, immer um ſich frißt und durch die 
Krone ausbricht. Im Franzoͤſiſchen nennt man dieſe 
Art eigentlich Bleime foulse, um fie von einer andern 
Art blauer Mähler, welche man die Dürren, Sr. Bleime 
feche oder eneornee nennet, und welche von einer all⸗ 
f | zugroßen 
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zugroßen Trockenheit der Sohle ober des Hufes, oder ei- 
nem noch ſtaͤrkern Grabe der Berbärtimg, entfliehen, zu 
sinterfcheiden. Man bemerkt alsdenn eine eingefrümsmte 
Sohle, oder daß die innere Wand ganz eingezogen iſt, 
wie mehrentheils bei zwangfuͤßigen Pferden geſchieht. 
Bei der erften Art mus die Sohle fogleich ausge« 
nommen werden, da man alsdenn das Blut, oder aud) 


ſchon den Eiter, bald finden wird. Iſt das Blut noch nicht 


in Eiter übergegangen, fo. nimmt man es .gelind durch ei» 


nen Schwamm mit Branntwein weg, leget eine Salbe 
von Terbenthin, Eiergelb und Branntwein auf, heftet 


das Eiſen auf, und beſteckt es loſe min Spähnen,. - Auf 


ſolche Art führe man bie zur Heilung dee Sache fort; 


nur fäßt man den erften Verband jedesmahl 48 Stun- 


den unangeruͤhrt liegen. 


Hat ſich aber bereits Eiter erzeugt, ſo verfähre man 


wwar anfaͤnglich eben fo; allein, nad) 48 Stunden un- 
terſuchet man, was fonft etwa vor Schaden dadurch ver⸗ 
- urfachee worden. Mehrencheils ift das Horn⸗Durch⸗ 


fAufen damit verbunden, welches man nach ber ımter 

diefem Art. anzuführenden Arc heile. 
Gemeiniglich entftehe diefe Art von Mählern, wenn. 

ein Pferd auf fteinigten Boden, oder anf groben 


. Kiefel auf der Reitbahn, nicht hinlänglich gefchont wird. 
Sie fann aber auch entftehen, wenn ein ungefchichter 


Reiter ein. empfindliches Pferd zu fehr herumreißt, fo, 
daß es mit dem Eiſen des einen Fußes das Horn des 
andern befchädiget; und diefe Art ift immer beſchwerli⸗ 
cher zu heilen, als die erftere, wenn das Mahl fich um 
ter der Sohle erzeuger. . 

Die zweire Gattung von blauen Wiäblern, die 
won der ausgetrodneren Sohle und eingezogenen Waͤn⸗ 
den herrührt,, wird durd) einen Mangel an Nahrungs: 
Saͤften, durch Perftopfung der Gefäße, und Austrod: 
nung des Fußes, durch einen fandigen, ftaubigen und 


"heißen Boden, veranlaßer. Die Sohle mus ebenfalls 


ausge 
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Blauermr aͤller auf dent, Hufe der Pfade. Gar 


ansgenommen, und der Sih BeuLiebels unterſuchtt wer⸗ 
den.‘ Wenn'man den Eiter gefunden hat, fo verfährt 
man ebenfalls. mie.bei dem Horn: Durchfaulen. Damit 
aber der eingezogene-Fuß wieder feine rechte Geſtallt et» 
‚lange, ſo kann man, wie bei'dem zwanghuͤfigen Suße, 
verfahren „ und alfo entweder die Strahlen an der Ferſe 
‚öffnen, oder auswerts auf ber Wand des eingezogenen 
Theiles einige Risen mit dem-heißen Eifen machen, wo⸗ 


bei man aber die Krone forgfältig für Befhädigung in 


+‘ 


u mu. d Yeichen erde geheilt find, fo pflegen fie 
doc) gemeiniglich bei der geringſten nheit ‘wieder 
den alten Bufali zu bekommen. Man kann Daher bie 


Füße unten mit Lehm, ber mit Leindl zum Teige ge⸗ 


macht iſt,/ einſchlagen, unb die Kroñne nebſt den Wäns 


den mit guter Hornfalbe beftreichen ‚; damit der Fuß 
nicht ansttodrie. Der Einfehfagvon Kuhatktft If Khäd« 


- Sich; er erweicht zwar anfaͤnglich, fobuld aber der Zuß 


ı 
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toieder crocken vied, ſo wird dag Horn deſto proder und 
trockner, und bekommt Niſſe, vernuchlich: von: dem 
Salze, bas in dem Miſte ſteft. 000 

Folgende Huf⸗Salbe iſt ganz vortrefffich nuß 
macht ſie, dent man fie übermäßig gebreucht, den Huf 


auch allzuſtaͤrk wachfen. Man fammle im’ Fruͤhjcht vun 


"dem Weinrebenfaft oder Thräten, und weiche in ı bis 2:Maaf 
davon 2 bi. 3 Pfund Hammeltalg,  tang, ein; 


+. 98 Stunden | 
ſodenn laße man es über dem Feuer unser befländigem Umruͤh⸗ 


ren folange kochen, Bis der Saft ganz verraucht iſt. Darauf 


ſammle man von den an den Holunderfiguden ausfchlagenden 


Kuöpfen ein Pfund, serfloße fie In einem fleinernen Mörfel, und 
thne fie zu dem vorigen Talg in ein irdenes Geſchirr. enn 


«lage man es ſolange kachen, bis Der Talg eine grüne Farbe an 


/ 


nimmt, ſeiget es hierauf duch ein feinen Tuch, und verfaͤhrt 
‚auf gleiche Art noch zweimahl mit friſchen Holuuderknoͤpfen fo 
wird der Talg ganz grün werden, . Nachher vermiiche.man das 


‚ mit 4 Pfund Terbenthin, eben foviel Fungfernhönig, 8 Loth 
* Mallrath, 4 Loth Yohannisöt, 4 Pfund ausgepreßten Saft 
„ von weißen Zwiebeln, nnd ı Pfund Piringefchnittenes meißee 


Wacht, 


’ 
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Leimen Hinche, amd Fat Die Farbe Damit füle wer- 
den; — ud laße fie crock⸗ 





zu — Art der — ganz —** Arbeiten erfor 
dert, und beſonders Gefäße von einem dazu ſchickſichen 
Bau. Dieſe Gefäße nennet man Räpen, Fr. Cuves. 
Das Gefäß, worinn man das Blau macht, iſt ge⸗ 
meiniglich von Kupfer. Es hat die Seſtallt eines abge⸗ 
kuͤrzten Kegels, und iſt rund, Bie ein unigefehrter Zuk⸗ 
kerhut, auſſer daß es nicht ſo frisig zugehet. Siehe Sig. 
277 und 278.. Der oberite Theil hat etwa 2 Fuß im 
Draurchſchnitt, und der unterfte Theil, oder der Boden, 
C, 1 Fuß. Die Höpe WR zu 4bis Hu uße- - 
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> fee Aha — 18: Fußrsief unter dem dußbo⸗ 
graben, mie in D, Sig. 2777, ſieht, und 
—— umgeben. Di efe Rüpe ift mit einem gepfla- 
| Fe Heerde E, Sig. 27%, welcher über der Exbe iſt, 
und mit einer Mauer k, welcher mit dem Fußbeden gleich - 
ift, und wicht au die Küpe ſtoͤßt —— dergeſtallt, 
daß ein Raum & un das Gefäß hieibt, der in dem ˖ un⸗ 
sern Theile viel geräumsiger ift, ale in dem obern. Das 
.:. Mauerwerk ſtoͤßt nur bloß oben an die Küpe; und in« 
dem es fich an. dieſen obern Theil anſchließt, macht eg 
. am benfelben einen Raud H.(Sig. 277) von 6 bis 3 Zoll. 
In Zr en a man —— — a 
gerade Dem etwa I 
Pa und 6 bis’ Zoll breit. Durch dieſe Deffnung 
thut man die Kohlen hinein. Die zweite ift mittelſt * 
ner Roͤhre von Stein oder Gips gemacht. Cs iſt eine 
Art eines Camins, weiches man Mindioch, Fe. Ven- 
‚toufe, nennt, L, (Sig. 277 und 278) und Diener dazu, 
: den Zug des Feuers zu erhalten. Dieſe Roͤhre mus ct» 
wa 177 oder 18 Zoll kber deu Küpe hervorgehen, damit 
der Arbeiter wicht mie dem Rauche, und mit der Auge 
duͤnſtung dex. giüenden Koblen, die man auf den Heerd 
urn bie Kuͤpe herum fchäetet, beſchweret werde. Dies 
ſees iſt die Eimwicheung des Gefaͤßes und des Ofens. 
Die Zubereitung des Judigo iſt folgende. Man 


mimmt 6 Pfund der beſten Weinſteinaſche, oder auch J 


Potaſche, (weiches in Berlin am gewoͤhnlichſten iſt; 
alsderm mus man aber auch mehr als noch einmahi 
. foniei nehmen,) zu g Pfund Indigo; auf. jedes Pfund 
. Wfche, 3 bis 4 Pf. Krapp oder Faͤrberroͤthe, und 8 Pf. 

welche zuwor verſchiedenemahl int Waſſer gewa⸗ 
—* ſvn mus, ‚un Ihe das. Diehl zu benehmen. Wenn 
Vie Kleie — ift, ſo drucke man das meiſte Waſſer 
aus, und thut fie allein auf den Boden der Kuͤpe. Man 
Iäßt. Die Aſche und Die Foederroͤche, weiche bloß zerrieben 
iſt, 4 Eitunde in einen Koffel, welcher & der Kupe er 
he Om. Enc. V TH, Rr 
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“mit einander kochen. Aldenn läßt man dieſe erſte Zu⸗ 
bereitung, Fr. Brevet, verkuͤhlen, indem man Die Xhüs- 
ven des Ofens zumacht. Man weichet 2 ober 3 T 
zuvor etwa 8 Pf. Indigo in einem Eimer warn Wa 
‚ein, und laͤßt ihn verichiedenemahl mit andern Üaffer 
rein abweichen. Diefes Waſſer befonwmt eine gang 
fhmusige Farbe. Einige Fächer fangen banks ‘an. 
den Indigo in einer Lange von ı Pfund Weinftein- oder 
MPot ⸗Aſche in 2 Eimer Wafler fochen zu laßen; alsdeun 
ſtoͤßt man. ihn ganz naß in einem Möärfel. Wenn er 
.  wie.ein Teig zu, werden anfangt, fo.gießt man von vor 
gedachter Zubereitung, Die man gekocht has, und tod) 
‚warm ift, darauf, bis der Mörfel- voll iſt, womit man 
es eine gewiſſe Zeit reibet; nachher laßt man es etliche 
- Minuten fi fegen, und gießt alsdenn das Klare in ei- 
nen Keſſel ab, oder gießt es in die Küpe. Sodenn gießt 
man eine gleiche Quantität von der Zubereitung auf den 
Indigo, der auf dem Boden des Mörfels geblieben if, 
reibet es wieder, und gießt, wie vorher, das Klare in 
einen Keſſel ab. Man wiederhohlt diefe Verrichtung fo 
oft, bis ſich der Indigo mit dem größten Theile der Zu 
bereitung vereinigec hat. Man gießt es Keffelweife, nad) 
dem Maaß der Kleie, die auf dem Boden der Küpe ift, 
über diefelbe, und fchürtet endlich den Meberreft der Zu 
. Bereitung mie feinem Bodenfag nad. Man rührt es 
mit einem Stock, den man Arüce, Zr. Rable, news 
‚net, um, und läßt es folange ohne Feuer, bis der rad 
ber Wärne fo mäßig geworden ift, daß man die Hand 
in dem ‘Bade halten kann. Alsdenn macht man um Die 
Küpe ein wenig Feuer, um es in demfelben Grad bee 
Wärme zu erhalten. Man fährt damit fort, bis die 
Materie grün zu werden anfängt, weiches fich am beß⸗ 
ten bemerken läßt, wenn man ein wenig weiße Seide 
hineintauchet. F 
.BBefindet fie ſich in dieſem Stande, ſo ruͤhret man 
einmahl mit der Kruͤcke, am zu ſehen, eb fie gut wir, 
. . | . , un 
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- and läßt fie alsdenn ruhig, bis ſich ein braumes- kupfe⸗ 
richtes Hoͤutchen ‘oben auf der‘ Fläche zeiget, wel⸗ 
es das Kennzeichen ift, daß fie gut ift. Um davon 
überzeugt zu feyn, mus man unterfuchen, ob fid) eine 
. gute Kruſte angelegt hat, und ob, indem man durch 
‚Das Blafen ein Haͤutchen zerſtreuet, ſich ein anderes an. 
deſſen Stelle formiret. Bemerkt man diefes Zeichen an 
- der Materie, fo läßt man fie ungefähr 4 Stunden ru⸗ 
hen, und macht aladenn eine neue Zubereitung, um die 
- Küpe volllommen zu. machen. In dieſer Abfiche thut 
man das noͤthige Wafler, ſoviel zur Anfüllung der Kuͤpe 
erfordert wird, in einen Keſſel, und laͤßt 2 Pf. Wein- 
ſtein⸗ oder Pot⸗Aſche, in 4 Unzen Faͤrberroͤthe, ſo wie 
das erſtemahl, darinnen kochen. Dieſe neue Zuberei⸗ 
tung gießt man in die Kuͤpe, man rührt das Bad. um, 
und läfit es wiederum 4 Stunden ruhen. Alsdenn ift 
die Küpe zum Faͤrben geſchickt. | 0: 
Die zum Blaufärben beſtimmte Seide, mus man 
mit 18 bis 20 Pfund Seife auf so Pfund Seide gefoche 
-- Haben. Man tauchet fie nicht in Alaun; denn der faͤr⸗ 
bende Theil vom Indigo ziehet.fich ohne Beize in die zu 
- färbenden. Materien. - Man mus die Seide vor allen _ 
Dingen von der Seife wohl gewafchen und gereiniger, 
und fie Deswegen ein paarmahl in einem Fluſſe gefpühle 
“ haben, ehe man fie in der Rupe faͤrbet. Man theilt fie 
hernach in folche Stuͤcke, welche bequem find, die Farbe 
gut anzunehmen. Atsdenn nimmt man eins diefer Stuͤk⸗ 
fe, hängt es über eine hölzerne Rolle, weiche 14 Zoll 
. inder Länge, und 15 bis 2 Zoll im Durchfchnitt hat, 
..und der Durchſtecker, Fr. la Pafle, genannt wird. 
Man taucht fie darauf in die Küpe, und wendet fie eis 
nigemahl um, damit fie die verlangte Schattirung ale 
lenthalben recht gleich befomme. Man ringet fie alsdenn 
. mit dee Hand über der Küpe, fo ftarf als moͤglich, da⸗ 
mit man von der blauen Sarbe nichts verliere. Man 
laͤßt fie in den Händen abfühlen, damit fie Die aus der. 
| Ar 2 Kuͤpe 








628 Blau⸗ Färben der Seite: 


Kuͤpe gebrachte grüne Forbe verliere, und waͤſcht fie ſo⸗ 

leich in 2 verſchiedenen Waſſern, welche in 2 Tonnen 

i der Hond ftehen muͤſſen. Sobald fie gemafchen ift, 
windet man fie auf die Spige des Windeflorfes, um fie 
fo ſtark, als möglich, zu drehen; man drehet auf Diefe 
Art den Scock viermahl, fo geſchwind als möglich, um. 
Nachdem es ausgerungen ift, windet man es noch zwoͤlf⸗ 
‚mofl in der Mitte des Windeſtockes, um das wierige 
Waſſer, welches, der. 4 Yuswindungen ungeachtet, am. 


. einigen Stellen noch geblieben iſt, allenthalben gleich in 


der Seide zu zertheilen. Nach der Auswindung breitet 
man fie über die Stangen aus, um fie zu trocknen. 
Eind.die Stüde zu groß, fo muß man den Faden, wo⸗ 
mit fie zuſammengeknuͤpft find, zerreißen, um die Seide 
voneinander zu machen. Dadurch verhindert man, Daß 


fie unter dem Faden nicht vorh wird, welches gefchehen 


würde, wenn fie zufammengepreßt wäre. Auf diefe Art 
verfaͤhrt man nad), einander mit allen Stüden, welche . 
man zu farben bat. 

Der Indigo, deſſen ſich gemeiniglich die Seidenfär- 
ber bedienen, iſt der fogenannte kupferichte Indigo, 
8 Indigo cuivre. Er heißt deswegen fo, weil man au 
einer Oberfläche, aud) fo gar inwendig, ein Kupferroth 
wahrnimmt. Linterdeffen fönnten fie fih, und fogar 
mit Vortheil, verfchiedener anderer und beffern Arten 
— bedienen. So iſt z. E. der ſogenanute blaue 

ndigo viel leichter, feiner und ſchoͤner, als der Kupfer: 
Indigo. Der Indigo von Cadir, oder von Guatimala, 
ift der Fchönfte und befte von allen; der Preis dieſer an 
dern Gattungen aber, und befonders der leztern, iſt fo 
groß, daß man ihm nicht gebrauhe. 

Man nimmt gemeiniglich Färberröche in bie Kuͤpe, 
weil man bemerkt hat, daß fie deu Blau einen weit 
(hönern Schimmer mittheilet. Ye mehr Kieie man in 
die Küpe nimmt, deſto beffer wird fie. 


Die 
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"Die Seide, die man in der Blaukuͤpe färber, nimme 
leicht eine ungleiche Farbe an; und diefes gefchieht ale 
denn gewiß, wenn fie, nachdem fie gefärbe iſt, hiche 
fchnell genug gemafchen und getrocknet wird. Eben des⸗ 
wegen mus man die Seide in Pleinen Theilen in Die Kuͤpe 
bringen, fie auch nad) dem Maaße, wie fie.gefärbet wird, 
“ wafchen, fie Durch Ausringen trocknen, und augenblick⸗ 

lich zum völligen Trocknen ausbreiten. lan mählt das 
her immer gern eine angenehme und trockne Witterung 
zu dieſen Arbeiten. Im Winter und in feuchter Wit⸗ 
terung fäßt man fie in Kammern trocknen, welche man 
- durch Feuerpfannen erwaͤrmet, indem man Die Stange, ' 
auf welche fie ausgebreitet ift, öfter® beiveger. Man hat 
dazu eine Schaufel, welche die Geftalld eines. Rahıns 
Bat. Bier Stangen, tvobon zwo 10 Oder 12 Fuß, und 
Die zwo andern 5 bis 7 Fuß häben, gebeu dicfem Raͤhm 
die Geſtallt eines laͤnglichen Vierecks. Diefe Stangen 
ſchweben, mittelſt Hafen und gelelfiger Ei en, on dem 
Balken, dergeftalft, daß diefer Rehm die Beweguing ei⸗ 
ner Wage machen fann. Eine von den larigen Stan⸗ 
| gen iſt mit eifeenen Spigen befegt, 3 Zell hoch, und 4 
‚ bis $ Zoll von einander. Die andere lange Stange hat 
‚den eifernen Spisen gegenüber allemahl eine Gabel, 
Die Stangen, auf welche die Seide zum Trocknen afe 
geDängt wird, muͤſſen fo fang ſeyn, als die Schaufel 
reit iſt. In das eine Ende der Stange bohret mian 
ein Loch, daͤmit die eiferne Spige darein gehe; und das” 
andere Ende ruhet in der Gabel auf der andern Seite der 
Schaukel, damit die Stangen nicht herabfallen koͤnnen, 
wenn ſich die Schaufel bewege. Man thut auf diefen 
Rahm noch viel andere Stangen, die inau an dem ei» 
nen Ende mit einem Nagel, und auf dem andern Ende 
mittelſt einet Gabel, beveftiget. Sobald die Stüde 
nach and nach ansgerungen find, mus man fie über eine 
dieſer Queerſtangen augbreiten. Man bemegt alsdenn 
die Schaufel unaufbörlih, bie ıyar Die Seide, die eben 
Nr aus 
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aus der Küpe gefommen und..gefarbt ifk, in Ordnung 
gebrad)t und getrocknet hat. i 
Eine Abbildung diefer Schaukel und ihrer Theile, findet man anf 
Der sten Kupfert. bei Htu. Maquers Kuuſt der Sciteniarberei, 
im Ul B. des über. Schauplatzes der Künfte und Handwerke. 
Um die verſchiedenen Schattirungen in Blau zu ma⸗ 
“hen, verfaͤhrt man ſolgendergeſtallt. Man tauchet die 
Schattirungen, die am ſtaͤrkſten werden ſollen, zuerſt 
in die zubereitete Kuͤpe, und halt fie etwas langer im der» 
:feiben, nach dem Maaße, da das Bad (chmächer zu 
werden anfängt, bis eg ſchwach genug ift, Daß die Schat⸗ 
tirung, weldye man der Seide geben will, nachdem fte 
2oder 3 Minuten aufs langfte darinnen geweſen ift, we 
niger ſtark wird. Iſt folchergeftalle die Rüpe geſchwaͤcht, 
fo dient ſie zu dep mittlern, und endlich zulest zu dem 
helleſten und lichteiten Schattirungen. Wenn man eine 
roße Quantität Seide nad) einander in derſelben Küpe 
färber, fo läße fie gemeiniglid) nach, (Fr. fe lafle) d. h. 
fie verliere von ihrem Grün, und.giebt Feine fo fchäne 
Farbe mehr. Alsdenn iſt es nörhig, ihr einen neuen 
ſatz zugeben. Diefer beftehet aus einem Keffel voll Ab» 
gekochtes von ı Pfund MWeinftein« oder Por-Afche, 2 
Unzen Färberrörhe, und einer Handvoll gewaſchener 
Kleie; diefes nennen die Geidenfärber einen Meiſter 
geben. Es mus diefes F Biertelftunde in Waſſer, oder 
‚in einem Theile des Bades felbit, wenn nod) davon ge 
nug in der Kuͤpe ift, gekocht werden. Hat man den Zu- 
fag Hineingechan, und durd) einander gerührt, fo mus 
man fie wenigftens 2 Stunden ruhen laßen, ehe man 
* wieder zu farben anfängt. 
Mill man reche fhön Blau färben, fo mus man eine 
neue Küpe machen. Hat man aber nur heilblaue Schat⸗ 
tirungen zu machen, fo darf man nichts, als ein wenig 
Indigo, hinzuthun. Man chur folchergeftaflt viel beffer, . 
als wenn man fich einer Küpe bedienet, welche mit einem 
groͤßern Theile gemacht, aber durch das viele Färben ge 
ſchwaͤcht iſt. | 
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ce einem Defaͤß von der · oben beſchriebenen Groͤße, 
cackann die blaue, Kuͤpe von ı. bis zu 10 Pfund zubereitet 
werden. .. ' 0 oo 
- DieSeibenfärber unterfcheiben nichtmehr, als fünf, 
. Gattungen im Blau; nehmlich: das Bleich » oder 
= Dorcellain-B au, Tr. Bleu püle ou de Porcelaine; 
. Das Simmel-Blas, Fr. Bleu celefte; das Mittel 
Blau, Bleu moyen; dag Roͤnigs · Blau, Bleu de 
„Roi, und das tuͤrkiſche oder vollſtaͤndige Blau, 
: Hleu de Ture; ou complet. Alle dieſe blaue Farben 
aber haben wieder ihre beſondere Schattirungen, welche 
.wan ſo vielfach machen kann, als man. will; jedoch ha⸗ 
:. ben fie keinen heſondern Nehmen.  .  ". 
Weil der Indigo der Seide niemahls genugſam voll -· 
- kommene Schattirung giebt, ſo kann bag Dunkelblau 
„. nicht in dee Kuͤpe allein gemacht merden, ſondern man 
. aus ihre vorher einen Gruud geben, d. h. man mus der. 
. Seide erft eine Farbe mit Orfeille,beibringen, ehe man 
ſie jn die Küpe bringt. , 
a: ‚Dem türkifchen Blau gieht man zuvor ein flarfes 
x Bab von zubgeeiseser Orfeilfe, und zwar folgendergeftallt. 
Sobald die &eide aus der Kochung fommt, wird fie in, 
dem Fluß gefpühlt ; alsdenn windet man fie auf den 
Windeſtock, um ihre bas meifte Wafler zu benehmen, 
und chut fie in ein heißes Orfeillebad. Man ziehet fie 
‚ Darinnen, bis Die. Farbe allenchalben egal iſt; alsdeun 
waͤſcht man fie, Flopft fie aus, richtet fie zu, und bringe 
‚ fie in die Kuͤpe. | Er E 
.*  Yud) dem Aönigeblau mus man einen Grund ges 
„beit, ‘aber weniger ftarf, als dem Dunfelblau; und diefe - 
. Schattirung. mache man in einer frifchen gut zubereites 
‚tn Küpe FE we 
Die andern Blaue werben, ohne einen Grund zu has 
. Den, gefärbt; nur mus man fie, ehe fie in Die Küpe fom- 
‚men, von dem Seifbabde reinigen, indem man fie zweimahl 
ausſchlaͤgt, weil ihr/fonft die Seife die Farbe benimmt. 
. Ar. Das⸗ 


1} 
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Dasjenige Dan, zu doſſen Eirumdr mon, anftatt der 
Orſeille, Cochenilte nimmt, um es dauerhafter zu ma⸗ 
den, nennet man fein Blau, Fr. Bleu in. 

Dos Röônigs-Blau, um das von den Luͤchern 
nachzuahmen, —* folgendergeſtallt gemacht. Man zer» 
laͤßt, mit Huͤlfe eines Stößels, ungefähr ı Unze Gruͤn⸗ 


ſpan zu jedem Pfund Seide, mit kaltem Waſſer in einem 
Moͤrſel. Man rührt alles wohl durch einander, und 


zieht, auf germöhnliche Art, die Seide nach Stüden von 


‚10 bis ı2 Lorh durch dieſes Bad. Die Seide erhält 


zwar davon eine Kleine, faft unmerfliche, grüne Schatti⸗ 
sung, weſche aber,. wenn die Seide tocken worden, gar 


ich en ——— —— 


fo ringet man fie aus, bringt 


fie auf die une. und hut fie wieder in ein Pate Bad 


von indianiſchem Holze, weiches nadı Weichaffenheit Ber 
Schattirung, die fie erlangen ſoll, bald ſchwaͤcher eltern“ 
flärfer feyu mus. In diefem Babe ninime die Gelbe 
ein Blau an, welches dem —— han im Tuche fehr 


"ähnlich ft. Dieſe Garde verfähteßt aber fehr leicht, umb 
" fälle in das Stahlgraue. Um fie mm vefter und beſtaͤn⸗ 


Diger zu machen, ziehet man fie durch ein viel heller in⸗ 


dianiſch Holzbad, als das Probemufter, wie man fie fär- 
‘ ben will, urdgiebt ihr ein wenig heiße Orſeille, welches 
u verurfachet, daß fie in das Röchliche und — 
faͤllt. Hierauf bringe man fie in die Kupe, und 


iſt die Farbe weit dauerhafter. 
Will man rohe Geide blau färben, nehminh, 


ohne fie zu kochen: fe mus man diejenige ausleſen, die 


von Natur fehr weiß iſt. Man weiche fie in Waſſer, 
und klopft fie zweimahl, damit das Waſſer fie überall 
durchdriuge. Sodenn richtet man fie De un macht 
Stuͤcke, welche man, wie die gekochte Seide, in die 
Küpe thut, und läßt fie —* auf oben beſchriebene 


Weiſe trocknen. 


Die 
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| Die:rgelochte Selbe mens cher in die Moso fenmn, 
"ale die rohe, weil jene Die Farbe nicht fo leicht anime, 
und alſo die ganze Kraft der Kuͤpe nöchiger Yun als die⸗ 
..fe, in welche fich die Farbe mit weit sieg —25 — 
fei hineinziehet. Iſt aber dag Blaue, w 

Seide kommen foll, eine von Denen en Ä 
ce Dre ni bat: ſo giebt man es ihr, wie der 


ea und) aujumerfen, baf Die Stidenfärer 

anni dei andere, ehe, . 

ai. To Dit and eine andere brauchen, bie sum: Gruͤnen 

gut a De Dean bon be Der are (m ns nie 
on men man d Weinſteina 

f. Bärberröche wünmt. Die Jarbe, Die fie.niehe, * 


4 

-Buueibfer, eher bewegen ci (ice 

*5* Fr oͤpe von Faͤrbe Are: 
a ma —8 eufiatt Daß das vorher bijrichne 
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wohl der fogenaunten | Ä 
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edienen, oder fie von madhen, weun man fh St e, von 
etwa 1 Zoll in der Dice, und von einer ſchickli öbe, bes 
ahnen: ee kopen 


. der aber —8 nice von Solz ſeyn, weil er in Gefahr 


Hitze gekruͤmmt un werden und burch die Feuch⸗ 
ee ber — een Linftatt eined hölsernen Bobent 


v 
mus man Ihm —E— von Mae geben, den man Kqaͤſe, 
. Fromage, neuns. Diefer Moͤrtel iſt von Kalt und Cement, 
man atf den Boden der Küpe legt, ımd der auf der Erbe . 
er Diefe Küpe fühle man bis zu der Höhe von etwa 6 Zoll 
; am. Wähend daß der Moͤriel friſch ift, macht man ihn mit 
ciner Mauerkelle ns und fo wie er nach gerabe trocknet, mund 
"aan dafür forgen, daß bie ſich etwa jeigenden Oeffnungen am 
Bi ‚Bi Ba gut zugemacht werden. Diefer Mörtel wird m 
mit Dennfenigen Waſſer gemacht, womit man den Kal 
welches die Arbeit zwar viel — aber a 
—P * harte und dauerhafter macht. Der Mörtel mug durch⸗ 
chende troden ſeyn, che mau, die blaue Röpe zu machen, aus 
u fann. Um das befördern, macht man ef 


J 
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der Seite wit dem Fußbeden wagerrcht/ eine Deffung von erua 
8bis 10 300; über diefe Deffnung bringt man eine: Eupferae 
. Dlatte an, welche man 3 bis 4 Z0ll in die Erde eingtaben nung, 
und man verfchläßet Die Zuge genau, damit nichts von der Zlüf 
‚ figkeit des Bades herausdringe. Diefer Platte gegenüber macht 
man einen Heerd von Mauerwerk mit einer Röhre sder Camin, 
“ fo wie bei der Fupfernen Kuͤpe. Da fid) aber doch die Kuͤpe wer 
biegen ,. :oder..von. der Weinſteinaſche Deffuungen 57 
moͤgte, (wie dergleichen den hoͤljernen Eimcrn, werein 
von dieſer Niche thut, wiederſaͤhrt): fo iſt es immer ——ù* 
ſich einer kupfernen Kuͤpe zu bedienen. 
Erklärung der Siguren. Sig. 277, ſiellt die blaue Kuͤpe 
von Jadigo vor, bis anf dic Släche der Werkſtelle mit ihrem 
- Dfen von einem Mauerwerk umgeben. DC, der innere Theil 
. der Xüpe, die in die Erde gegraben. F, das Meneriert um 
Die Kuͤpe. H, die Definung der Küpe. I, die ie der Rewer 
: gearbeitete Thuͤre, die mit dem Fußboden der Werffiätte gleich 
iſt, und welche in den Kaum gehet, der zwiſchen dam Maser: 
wer? und den Wanden der Kuͤpe iſt, und in weibe man Die 
. Koblen mm Heizen thut. K, der Sheil der Küpe, ben mar 
durch die Tbäre 1 jchen Fann. L, das Wiadloch, ader die Roͤhre, 
wodurd der Dampf der Nehlen gebt. 
se 278 , der Darchſchnitt der Kuͤpe und ihre? Marerwer⸗ 
- Wed. G. der Boden derſelben, der in die Erde gegraben Hi 
E die Zei der Arbeutsfärte. F, die Dede des Mancrirer 
te G, Zwiſcheraum zwischen der Kılpe nad dem Taurrıwerf. 
L, der Theu des Windlode, weiches über die Mancer ch ev 
Kt M,. die innere Gicmanichait der Wudroͤhre mir dem 
‘“ Raum, weicher um MeRum fl. N, dee Thuͤre, durch wciche 
nian glũcude Nobica bınaarbut. 


Dlzu- Sirben der Tücher, fihe Blau» Särben der 


Yan Sirben des Wachtee. Man ſchuelzt Deibien 
mt Terbenehin unter des Wachs in gariffer Properties. 
Das Berg⸗ oder Ultramarin · Qu, giebt ebenfals, 
wenn es —— F wnetiizem Terbentchin un⸗ 
ter weißes ferwachs gemrkher wird, eine ſchoͤne 
bohe Fabe: iſt aber cheuer. 


Al: 
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Blau. Foͤrben der Wolle und wollenen Zeugge. All⸗ 
Arten von Wolle und wollenen Zeugen werben bleu geſar⸗ 
bet, ohne einige andere Vorbereitumg, als bag manıfie 
in reinen laulichen Waller wohl ducchweichen läßt, ſie 

. nachher ausringet und abtröpfeln läßt. . Diefes gefchieht - 
» „bloß darum „- weil die Farbe alsdenn deſto befler in die 
. Wolle dringen, und überall gleich gut und ſtark werben 
kann. Man mus folches: bei allen -Sarben, don mas 
„vor Art fie auch ſeyn mögen, fomohl bei gezwirnter Wole 


2; 


- fe, als auch beiwpflenen Zeugen, thun, 
Was diejenige Wolle betrifft, Die noch tft, wie man 
fie abgefchoren-hat, und welche vor der Zubereitung, 
ehe fie gefponnen wird, gefärbt werden mug, um dar⸗ 
aus melirte Tauͤcher zus verfertigen, fo erfordert diefelbe, 
wegen ihres ettes, zum Färben eine Borbereitung, weil 
- fie fonft die Farbe nicht annehmen würde, Man nimmt 
nehmlich 3 Theile Waſſer, und ı Theil Urin, melcher 
“ordentlich gegohren hat, laͤßt Benfelben in einem Keffel 
heiß werden, fo daß man faum die Hand. darinn leiden 
kann, wirft etwa 10 bis 12 Pfund Wolle, welche nach 


® wo. L 


ihre Fertigkeit hat, hinein, und läße fie ungefähr: 3 5 


.- Stunde darinn liegen, vühret fie aber von Zeit zu Zeit 
‚ mit einem Stab um, worauf man fie herauslanget, fie 
‚ auf einer Trage (Baare, oder breiten hölzernen Leiter, 
mit nahe beifammenftehenden Sproflen) ausbreitet, und 
abtroͤpfeln läßt, Alsdenn wird fie in einen großen vier⸗ 
. eigen Korb gelegt, der in fließenden Waſſer ſtehet, wo 
zwo Perfanen fie zu voerſchiedenen mahlen mit großen 
. Stecken umwenden, und. eine der andern immer zuſchie⸗ 
.. bet; bis die Fettigkeit gänzlich heraus iſt. Dieſe Fet⸗ 
„tigkeit macht dag Waſſer trübe und milchigt, folange fich 
nach welche in der Wolle befindee. Wenn das Wafler 
niicht mehr trübe wird... fo ift diefes ein Zeichen, daf die 
. Wolle von der Fertigkeit hinlänglich gereinigt iſt, wor - 
.  gufman fie herausnimmt, und in einem Korb austroͤp⸗ 

— — feln laͤßt. Unterdeſſen, daß ſich. die erften ım.bie 12 
Pfund 


.- = 


7 


636 Blau Färben ber Wolle und wollenen Zeuge. 


. Pfumnd Volle au Kerbe befinden, hut man eben ferief 
wieder in den Keſſel, und fährt ſolchergeſtallt felange 
" fort, als man elle vom Fett ım reinigen hat. Wenn 
ein Ballen Wolle mit der Kettigfeit 250 Pfund wog, je 
wiegt er ordentlich gereinigt uud getrocknet 190 Pfund. 
Jedoch iſt Diefe Verminderung verichieden, nachdem viel 
——— a a in der Wolle enthalten war, ober 


de, dic Zwiſchearaͤumchen der Wolle jur Eusnchuuugg der Far⸗ 
be vorbereiten. Diele Debernitung ı wird der Anfud (Anſoct, 
$. Bonitton, genenact. Nach der Beihaffeaheu und den muss 
Kerle Schattirungen der Farben, fi fie verſchicdentlich. Nach, 
Sian, and Die daven herſiammenden Farben haben dergleichen 
Das Schwarze erfordert eine ihm cigene Borbercuung ; 
Blan und Falb, oder Wurzelierbe aber, gar feine, wem die 
Role nur wohl gereinigf uud eingerocicht ik. Auch für das 
Blaue ifi feine andere Dorbereitung nothig, als fie im Die nad 
su befchreibende Kuͤpe zu tanchen, daſelbſt wohl herum zu 
gen, und weniger oder mehr Zeit bariunen zu lan, nad» 
Dem man die Sarbe mehr oder weniger dunkel Haben wi 
Man braucht dreierfei Dinge zum — den 
Paſtel oder Waid, den Wan, umd den Indigo. Ich 
. werde die Zubereitung j jeder von diefen Materien anzeis 
: gen, und mit der Darkel. Küpe den Anfang machen. 
Was der Paftel oder Waid, 2. Harıs oder Glaftum, 
- (ey, und wie derjeibe gezogen werre, wird an gehörigen 
Orte vorfonmen. Hier habe bieß von deffen Gebrauch 
- zu handeln. Nachdem man diefe Pflanze in einem ger 
wiſſen Grad der Reife gefammelt hat, laͤßt man fie faw 
fen, und macht nachgehends Ballen von 150 bis 200 
Pfund daraus, weldye man trocknet. Damit man ihn 
in den Stand feße, die blare Farbe von ſich zu geben, . 
bedienet man ſich großer Gefäße oder Küpen, welde 
Deftel- oder Weid- Küpen, Fr. Guldes, genannt 
werden, Man bar felche von vrrſchiedener Art. 2 
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eſte Arc iſt die von So, weiche gie 17 Faſim Durch⸗ 
mwieſſer hat, und 6 bis 7 Fuß hach iſt, auch kleiner, nach⸗ 
dem die Faͤrberei· Anſtallten groß oder klein find. Dieſe 
"> Höhere Kuͤpen beſtehen gemeiniglich aus en, von 
6 Zoll Breite und 2 Zoll Dicke, und find von 3 zu 3 

Fuß mit flarfen eifernen Reifen verſehen. Sie iſt in 
die Erbe gegraben,, ‚fo daß fie 3 bis 4 Buß hervorraget, 
damit darinn gemächlich Die Wolle und Zeuge bandehies 
vet werden koͤnnen. Diefes 83* mit kleinen doppel⸗ 

ten Haaken, bie an einem Stiele von gehoͤriger Fänge 
beveſtigt find, weicher fich nach dee Weite der Küpe ri 
tet. Der Boden dieſer Küpe ift wicht von Holz, fordern 
von Kalk in Aeſtrich gefthlagen, welches abet nicht allen 
mahl nothwendig ift, zumahl wenn fie niche groß IR. 
Dieſe hölzerne Kuͤpen haben Die Beſchwerlichkeit, daß das 

Bad oder die Farbenbruͤhe oͤfters in die Keſſel uͤbergetragen 

werden mus, um ſolche zu erhitzen. Man bat daher nach eine 

Art von Küpen , welche zwar koſtharer, jedoch bequemer, And, 

. and holländifche genennet werden. Der ganze Obertheil dies 
ſer Kuͤpe ift, bis auf die Höhe von a bis 3 Fuß, vom Kupfer, 
und fie find mit einer Ziegelmaner umgeben, welche einige Zoll 
som Kupfer entfernt il. In Diefen Zwiſchenraum that: man 
rings herum gluͤende Kohlen, damit die Waͤrme Der Rüge um 
terhalten werde: _ : . 

| Wenn man eine flarfe und große Kuͤpe anrichten 
will, fo nimme man mobl ı auch 200 Pfund Waid, 
reiniget Die Küpe aufs forgfältigfte, und fchreitet zur Zu⸗ 

‚ richtung derfelben folgendergeftalle. Man gießet in einen 

nicht weit von der Küpe ftehenden großen Fupferuen Keſ⸗ 
ſel mobdericht oder faul Waffer. Kann man aber dergiel- 
chen nicht haben, fo wirft man in den. Keffel eine Hand» ' 

voll Genſter (Bein Pfriemenkraut) oder Heu, nebſt 6 bis 


- 





ı 8 Pfund geringer Faͤrberroͤthe, oder auch nur die Rin⸗ | 


den von den Wurzeln diefer Pflanze. Auch kann man 

‚ das Waffer gebrauchen, morinn ſchon Roͤthe geweſen 
iſt, ja, man bat fogar noch befiere Wirkung Davon zu 
gewarten. Wenn ber Keflel voll if, und man ba euer 

| arun⸗ 


* 


on chergeſtallt 4 gute Stunden ruhen. Vier Stunden nach 


638 Wan Fürben der Wolke nudtoollenen Zeuge: 





+ den. (Einige 
kung.) 9 man h 
man ſchoͤpfet folches mit einem Scyöpflöffel aus dem 
Keſſel, und läßt es vermittelit einer Riune in die Küpe 
kaufen, auf deren Boden man vorher eine gute Schau⸗ 
felvoll Weiseufleie gefchürter hat. Linterdeffen, daß man 
Die Brühe aus dem Keffel in die Küpe läßt, chuc man die 
Heingebrochenen B.idfugeln nach einander hinein, Damit 
man ſie mit der Krücke, oder fogenaunten Laute, deſto 
beffer.zeritoßen umd herumrühren kann. Hiermit fährt 

.. man fort, bis alles heiße Waſſer in die Kuͤpe gelaßen 
ift; und wenn man folche etwas über. die Hälfte gefuͤllet 
hat, bedecket man fie mit Stuͤcken ‘Bretter, die mit ih» 

. ver Größe über den Umfang der Rüpe reichen; und feget 
.. Aber ſolche nod) ein Stuͤck Tuch, damit Die Rüpe fo ge 
” ran, als möglich, zugedämpfer wird, und läßt ſie jol« 


diefem Anftellen, (Sr. Aflıette,) lüftet man fie, (Fr.on 
lui donne l’evente) d. i. man dedfet fie auf, um fie wehl 
zu rühren, und frifche Luft hineinzulaßen. Nachgehluds 
läßt man für jeden Ballen Waid eine gute Schaufelvoll 
lebendigen Kalf, (melden die Särber Afche nennen) 
den Einige im Waller, Andere an der Luft, löfchen laf- 
fen, bineinfallen. Die hölzerne Schaufel, mit welcher 
man ungefähr die Menge des Kalfs, der in die Küpe 
konmt, abmißt, ift 5 Zoll breit, und 37 3. lang; ſie 
enthält ungefähr eine gute Handvoll Kalk. Einige Fürs 
ber nennen fie Tailloir. Wenn diefer Kalk auegebreitet, 
und die Kuͤpe wohl gerührt ift, fo bedecket man fie wieder, 
wie zuvor; nur laͤßt maneinen Fleinen Kaum von 4 Joll 
frei, fie ein wenig zu lüften. Nach 4 Stunden ruͤhret 
man fie wieder, jedoch ohne ihr Kalk zu geben; toorauf 
man fie wieder zudedet, und fte > bis 3 Stunden ruhen 
füßt, wobei ihr, mie zuvor, eine fleine Oeffnung für 
die freie Luft bleibe. Mac) Ablauf diefer Zeit kann u 


> 
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fie wieder von mewent ruͤhren, ohne ihr Kalk zu geben. ' _ 
Man rührt fie dieſesmahl recht wohl; und menfihiauf 
ihrer Oberfläche noch nichts "Blaues zeiget, (welches die 
Särber venir A doux nennen,) fondern, wenn fie nod) 
ſchauert, welches man bemerken fann, wenn man mit 
der Flaͤche der Kruͤcke in die Küpe fchläge: fo mus man 
ſie wohl rühren, und nachgehendg noch 14 Stunden ru⸗ 
je loßen, dabei.aber wohl Achtung geben, ob fie niche 
ertig wird, und blaue Farbe auf ihre Oberfläche treiber. 
Alsdenn giebt mah ihr Waffer, d. h. man füllet fie pole, 
lends, und thut fo viel Indigo hinein, als man will; 
‚ denn biefes fommt ist auf des Färberg Belieben an. .. 
Wenn man esnach Gewichte rechnen foll, ſo nimmt man 
..gemeiniglich, auf s Pfund Waid, ı Loch Judigo. 
Wie Der Indigo vorher, che er in die Kuͤpe kommt, 


ET —— — ⏑⏑⏑ — T 


vorbereitet wird, werde ich weiter unten zeigen. Man 


fuͤllet die Kuͤpe bis auf 6 Zoll an den Rand, ruͤhret fie. 
wohl, und bedecket ſie, wie vorLhin. " , 
Eine Stunde, nachdem man ihr Waſſer gegeben 
bat, ſpeiſet man fie mit einigen Haͤndenvoll Kalk, wor⸗ 
inn man fich theils nad) der Menge, theils nach der Güte, 
des Waids richten mus; und es ift hierbei. nichts vorzu⸗ 
fchreiben, fondern es kommt auf Berfuche an, woraus 
man erfennen mus, ob derfelbe (nach der Sprache ver 
. Faͤrber zu reden,) mehr oder weniger Kalf verzehre (ule). 
Man breitet aud) den Kalk niche eher.aus, als bie die . 
- Küpe wohl gerühret worden. 
Nachdem die Küpe wieder zugededftworden, thutman, 
. nad) 3 Stunden, eine Probe oder ein Laͤppchen hinein. 
Dieſes läßt man eine ganze Stunde voͤllig eingeſenkt dar⸗ 
inn liegen. Mac) Ablauf. diefer Zeit ziehet man es her- 
aus, um zu fehen, ob die Küpe im gehörigen Stande 
ift. In diefen Falle mus die Probe oliven - grün feyn, 
indem fie ausgezoAn wird, und eine Minute 
Darauf in der Luft Jebhaft blau werden. Um dieſes Ber 
ſuchen, adeg ſogenannte Abſtaͤhlen anzuſtellen, has man 
ER ine 


X 


Peine Scheibe von Hol, ber Stahl aber Wächter genanst, 


dem nicht of on Be 23 7 
de en icht auf gedachte Veranörrmg 

hie Seüpe den Bächter (hön gräm macht, rühret 
man ne und giebt ihr eine oder zwei gute Haͤudevoll 


Kalk; und decket fie wieder zu. Nach 3 Stunden rüh⸗ 
ret man fie wieder, and breitet barinnen ſoviel Kalf aus, 
als fie nörhig har; decket fie wieder zu, und nach ız 
wenn fie fi) wohl gefegt * thut man wie 
der eine Probe hinein, weiche man erſt nach einer Scun⸗ 
de herausziehet, um die Wirkung des Bene zu fchem. 
Iſt die Probe ſchoͤn gruͤn, und wich fie an ber — 
kelblan, fo chut mıan noch eine Probe hinein, am fich 
don Der Wirfung der Küpe vollfonımen zu verfichern. 
man, daß Diefe Probe genugſam gefärbt ift, fe 
man die Küpe vollends mit warmen Waſſer, oder, 
wo es fich chun laͤßt, mit alter Brühe von Färberrörhe, 
amd rühren fie. Lirtheilt man alsdeun, die Küpe habe 
noch Kaif nöchig, fo giebt man ihr noch foniel, als man 
nach dem Geruche uud der Arbeit der Kirre für erforder 
lich erkennet, decket fie wiedet zu; und eine Stunde dar- 
auf, wenn man fie in gutem Stande findet, thut man 
die Zeuge hinein, und öffnet die Rüpe, Ar. on ki 
donne Fouverrure. Go nennen es die Färber, werm 
zum erſtenmahl aus einer Kuͤpe gefärber wird. 
Die Rennzeichen einer guten Weid: Kuͤpe befichen barı 
tan, wenn das Marf, welches fich auf den Boden befindet, 
rün ausficht, und es rc) verändert, wenn man es ben 
ausninmt; wenn der Schaum in großca Blaſen auf der 
beſindlich ift, —ã ancßeht, and mean bie 
Probe, die man eine Stande lang darum hat liegen lafen, ſchen 
dunkelgrasgruͤn iſt. Wenn man mit der Haud oder Krüde in 
der Küpe rührt, jo mus das Waffer Mar und roͤthlich hen, 
Ka die Tropfen, toelche von den Händen fallen, oder die Raͤn⸗ 
Der, die fich unter der Kruͤcke hierbei anhängen, muͤſſen braun 
ſeyn. Die Brühe, aber das Waſſer, nn man 6 prfcen 


. hen 
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Btugern amfäßlet, 
. amd ch mas weber inte Rolf, noch wie Lauge, ‚riechen. 


& 


Solchergeſtalut mus man zugleich erkennen koͤnnen, ob die 


R Köpe allzuviel oder allzuwenig Kalk erhalten hat. Denn man 


⁊ 


* 


mehr Kalt in Die Kuͤpe gethan hat, als der Waid verschren 


- Iaun, fo wire bie —* die man hineingechan hat, anſtatt 


einemgtaulichen, ſchlecht 


a ik —2 ſeyn, das 2 Det verändert ſich 


uun® weder allzufett noch Ali hart feun, 


de Su, and Die & 4 
ee 1 te a ME Behr Siafen auf, fon 


Diefen Fehler mus mau werke, entweder init Weinflein, 


* mit he wooen man 1 Scheffelvoll in die Kuͤpe 

*2* weniger, nachdem fie mit Kalk uͤber⸗ 

13 A einen Einer Urin hinein. - An einigen, - 
—— 





eines ——— oder großen 
oben an bie Kuͤpe ige, ieſer Ofen hat, einen Su weit 


Et. Han die Kohlen, are man auf bert Aufl Dice Kl durch 





‚Muse ie nicht erhebe. Die Hitze elle Def Dfen durch⸗ 


sängig 60 —** erhebt allen Ralf vom Boden der Kuͤpe auf 


äche; und man kaun alfo foniel Davon, al$ man für 
ot befindet, mit eiuem Siebe wegnehnien. Wenn man aber 
etban hat, mus man Det —*— ſoviel wirdergeben ‚als 


: nen —*5 welcher laug genug ft, baß er von dem ui 


„du Befeeien auch die Luͤe vom Kalle mit grbrannten 


oeder Weinftein, die mit alten Urin gekocht wurden 

ie as beſte Drittel aber, wenn fich zuviel Kalk in der Käpe 
findet, iſt, Kleien und Färberr nach Belieben hinein 
thun. "SR ar ein wenig —* Kalk hineingekommen, ſo darf 


man fie nur's bis 6 Glunden ruhen laßen, und nur 2 Huͤtevoll 


Eleie, und 3 bis d Kärberröfbe hineinthun, welches man 
rei er Arnd cs Äh 


euet, und fie darauf judecket. 


bie 5 * ruhret man mit der Kruͤcke darinn, und 


Rah 4 
, 75* een Ach durch aufſteigende Blaſen eat thut man 


ein, um die Wirkung zu unt 
” Peine blaue Farbe zeiget, z. E. Ken die Kuͤpe 
—* iſt, fo mus: mau ſie aicht beunruhigen, fordern — 
Vec. inc. V Th. Ss einige 


⸗ 
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einige Tage vorbcgchen igehen laßen; wenn fie aber aufknst, bie Probe 
leidlichzu färben, fo mus man fie wieder erwärmen. Der Ralf, 
der, dem Anſehen nach, Feine Sährung erwecken zu koͤnnen, ge. 
ſchienen, wird alsdenn wirffam, und verhindert, dag die Küpe 
nich: fo fchlennig faͤrbet. Wil man es aber befchleunigen, fo 
reuct man Kleie und Faͤrberroͤthe Daranf, wie auch z oder 2 
oͤrbevoll negen Waid, der erwaͤrmten Küpe deu Kall 
vergehten hilft. . ' 
tan mus auch, von einer Stunde sur andern, Proben hin 
rinſtecken, damit man aus der grünen Farbe urtheilen Fönne, 
wictveit der Kalk verzehrt iſt. Durch diefe Proben kann man 
die Kuͤpe leichter regieren, welches fonft ſchwer if; wenn ein 
mahl zuviel oder zuwenig Kall dazu gekommen, uud Use Küpe 
dadurch in Unordnung gebracht worden fd. . 
Daß eine Küpe dadurch gelitten hat, wenn gawenig Kell 
. darein gekommen ift, dieſes erfeant man daran, wenn fie Feine 
große Dlafen von fchöner und blauer Farbe ſchießet, ſondern 
nur einen Schaum von matten Bläschen zeiget, und fich, indem 
man mit der Kruͤcke in der Küpe ruͤhret, nur das Geraͤn 
son unzähligen Heinen Blaſen, die eben fo, wie fi! nach u 
nad entjichen, auch wieder berfien, hören läßt, wriches max 
. friller nennt, Die Brühe riecht auch alsdenn wie unvein Waſ 
fer, oder wie Eier, die ſchon gebrütet find, und iſt zuglei 
fcharf und trocken anzufühlen. Das Marf, dad man heraus⸗ 
Nimmt, verändert ſich nicht; _umd dieſes gefchicht jederzeit, 
wenn eine Küpe durch Mangel au Kalk gelitten hat. Shut 
man die Waare unvorfichtig in die Küpe, wenn aller Kall ſchon 
verjehrt iſt, fo haͤnget ſich der. wenige Kalf, der noch übrig if, 
darein, und das Oberſte der Küpe bleibe ohne Kalk, umb die 
. Küpe befchmierzt Den Zeug nur; daher mus man die Zeuge ſe⸗ 
gleich heraus nehmen, und ber Küpe aufs geſchwindeſte heifen, 
um die übrige Farbe noch zu reiten, und zwar badurch, Daß 
man mehr Kall zuſetzt, ohne den Brund_ zu rühren. 
Wofern bas vorerwaͤhnte Geräufch ber berſteuden 
hen aufhört, indem man rührt, und der üble Gernch ſich de 
dert: fo Fann man —7— aß weiter nichts, als die Bruͤhe, 
und die Oberfläche derſelben gelitten bat, und das Mark noch 
feinen Mangel empfindet. Dat man dieſes Seräufch wenigſtens 
sum Sheil gedämpft, und empfindet die Dberfläche der Brühe 
den Kalk, und läßt ſich wohl arbeiten, fo bedeckt man die Küge, 
. md läßt fie ruben. Stehen die Blumen nach 14 Stunden noch 
anf ber Küpe, To thut man einen Wächter hinein, ben zus a 
on un, 
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Stunde darauf herancninimt, und richtet ſich alsdenn nach der 
gruͤnen Farbe die derſelbe erhält. Gemeiniglich aber find die 
. Küpen , die ſolchergeſtallt gelitten Haben, nit ſobald im Stun⸗ 

. de, zufärben. Bu | | 
Wecnn ſiach Die. Rüpe in gutem Stande befindet, fo 
ſetzet man einen fogenannten Deift, oder Setzer, Fr. 
- Champagne, d. 4. einen eiſernen Ring mit Süßen hin- 
. ein, der inwendig mit Stricken netzfoͤrmig überflochten 
iſt, wo die Zwiſchenraͤume der Faͤden (Mafchen) 8 bis 
. zo&inien ing Gevierte Haben. Diefer Roſt oder Reif 
.. Dienet, zu verhindern, daß bie "Wolle oder die Zeige 
« ‚nicht auf den Boden der Küpe fallen, und fih mie dem 
daſelbſt befindlichen Teige oder Mark vermengen. Man 
- erhält ihn desmegen, vermitrelft 3 oder 4 am Rande det : 

- ,. Küpe bevefligter Seile, in der beliebigen Höhe. Dar⸗ 
auf nimmt man zum. Anfange 30 Ellen Tuch, oder dem 
: Berichte nach, eben foviel von ihren Fette wohlgerei⸗ 
nigte Wolle, die man Dunkelblau färben will, um nach⸗ 
,* gehende Schwarz daraus zu machen. Wenn mandiefe 
. in der Kuͤpe ringsum gelegt hat, fo daß fie uͤberall im 
. +" Babe bedeckt ift, und dieſes 4 Stunde gedauert hat," fo 
winder man das Tuch auf die über der Kuͤpe in dem Ge⸗ 
ſtelle befmdliche Welle; ift es aber Welle, ſo dienet der 
‚Baden, vermittelſt deſſen man fie hineingefenft Hat Tie : 

zu wenden. Alsdenn minder man genau das Tuch an 
bden Saͤumen auf, es zu küften, und zu verurfachen, daß 


es die grüne Farbe verliere, die daſſelbe harte, da esalıs 


der Küpe kam, und ſtatt deffen blau werde. Iſt diefes 
Tuch oder Die Wolle das erſtemahl nicht Dunkelblau ges 
nug: fo thut man fie aufs neue in die Küpe, und zwar 
‚ wirt dem Eude des Tuches zuerſt, das man zuerft her 
:ansgenommen harte; und nachdem der Waid ftark iſt, 
„wird. foldyes 2 oder 3 mahl wiederhohlet, nachdem man 
| * wegen der verlangten Grades des Blauen, für nde 
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- Nachdem man folcher rgeſtallt die. Kuͤpe hat, 
welches man auch das er un, premier pul- 


.. liement) nennet, ruͤhret man fie aufs neue auf, und ver⸗ 


ſiehet fie mit Kal nach Belieben. Den Geruch und die 
‚ah e-Defhaffenheit ſuchet man, wie bereite —— 
eichem zu erhalten. Die Farbe des Waids ninnut 


| * eben dem Maaße ab, nach malchem die Farbe ab⸗ 
nimmt. Geht es mit, ber ‚Küpe gut, fo macht man am 
erſten Tage, da man bie Arbeit augefaugen hat, 3 bis 
.. zahl, ein- Aufruͤhren; nur mus mat fish- in Acht uch- 
" nen, die.Küpe nicht zuftarf —— und am andern 


Tage nicht auf einmahl. foviel Waate zum Faͤrben hin, 


einzuthun, wie am, erften Tage. 


2 


Yu dieſer ſolchergeſtallt neu⸗ 


fon man ſoviel Vortheil, als mäglich, — ehem hehe 


‚ voill, färbet man zuerſt Die Zeuge, weiche ſchwarz 


ſollen; nachgehende das Koͤnigo⸗Blau, —* Bleu en de 


_ Roi. Diejenigen, welche blaugrün (verds bruns) wer 


- „. ben follen, werden. orbeuslich, wenn man bie er 


„ rührt, am zweiten Tage, nachdem. man zuerſt gefärbet 

‚ has, gemacht. Wenn bie Rüpe am deitten Tage allzu ⸗ 
" fehe abgenommen. hat, mus man fie mit warmen Waſ⸗ 
‚ fer, bis auf 4 Zoll unter ven Rand, an Gegen 
, die ie een Tage der Woche wird —ã—— 

| und 


8 Sonnabend rühret man bie Kuͤpe au 


vafı eher fie mic mehr Kalk, als des vorigen — , da⸗ 
mit ſie ſich bis auf den Montag halten kann. Ran ſez⸗ 
zet Montags 8 früh das Bad wieder aufa Feuer, ſo daß 


- man dag 


ſſer ober die Farhenbruͤhe durch eine Rinne 


"Inden kupfernen Keſſel laufen laͤßt, — 
‚rein bis auf dag Mark ab, und oem man eu kochet, 


laͤßt man es wieder in Die Küpe laufen, und ruͤhret das 


Dicke um, fo wie das Dünne aus dem Keſſel wieder 
durch, die Röhre läuft. Man kann zugleich einen Keſſel 


⸗ 
[3 .r ® ⁊ 
“ Ind u 
. 


vol jubereiteren Indigo hinzuchun, wie nachher.gamiels 
det werden fol. 


“4 
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Wenn Die Küpe bis auf 4 Zoll unter den Rand voll . 


geworden, und man. das Mark wohl umgerührt hat, fo 


bedeckt man fie, und thut, nach zwo Stunden, eine 


Probe hinein, welche nn ı Stunde darinnen füßt. 
Man hut foviel Kalk hinzu, „als man aus der grünen 


-- "Farbe an der Probe nörhig zu feyn urtheiſet. Nach x 
- oder 2 Stunden mus man die Waare, die man faͤrben 
will, auf einmahl hineinthun, wofern die Kuͤpe After 
deſſen nichts gelitten hat. Man rührt die Waare eine 


gute Bierteltunde lang darinn herum, fo daß fie beſtaͤn⸗ 


dig mit dem Babe bedeckt iſt, woͤrauf man fie heraus⸗ 


windet, und aufs neue wieder hineinſteckt, ſo wie man 


ſich der Kuͤpe das erſtemahl bediente. Dieſe aufgewaͤrmte 
. Küpe wird eben fo, wie die erſte, in Acht genoinmen; 


man ruͤhret nehmlich das Mark um, und zwirr am’ 
ſten Tage dreimahl; amd giebt jedesmahl Achtung, ob 


nicht mehr Ralf nöthig hät, da man bern im diefen - 


> 


Falle ſoviel, als nöthig zu ſehn ſtheint, hinzu ſetzet. 


Ich komme nunmehr auf dia Zubereirung des In⸗ 
digo zur Waidkuͤpe Der Indigo, der * a 


- male in Reuſpanien bisher gekommen ift, war der beſte 
- inter allen; es hat aber, bei dem zu Ende deu Jahres 


1773 daſelbſt vorgefallenen Erdbeben, die — 


wmit Indigo fehr gefitten. Die Güte deſſelben zeigt ſich 
aus dem Gebrauche, und wenn man ihn jerbricht. 
Weun er gut ſeyn foll, mus er im Bruche eine dunkle 
Violettfarde haben, glatt ſeyn, und, wenn man ihn auf 


[ } « 


mas mean im der 


+ - 


42 


dem Ragel reibet, einen Fupferartigen Stanz befomnten. 


Km igo zu biefem Gebrauche aufzuföfen, - 
% — einen b mdern Keſſel 
mit Riem fer haben. Achtzig oder hundert Pfund 


Fi erfordern eitten Keffel, worein 30 bis 35 Eimer. Ä 


en Man zerläße ihn in einer Lauge, zu de 


ren Verfertigung etwa 25 Eier remes Waſſer in den 


Kefſel gegoßen werden; dazu chut man einen Hutvoll 


Weizenkleie, 12 biE 13 PYfund Faͤrberroͤthe, bei welcher 
. 683 | nebſt 


J 4‘ 
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nebſt dem Marfeauch die Schalen una Würzelchen find, 
und 40 Pf. Weinhefen⸗ oder Pot⸗Aſche; dieſes bettogt, 
auf jedes Pf. Indigo, 3 Pf. von dieſem Laugenfalze, 
und 24 Unze Faͤrberroͤthe; denn diefe Portionen find da- 

zu beftimmt, 80 Pf, Indigo aufzulöfen, Man laßt al⸗ 
. les zufammen nngefäht 4 Stunden lang ftarf kochen, 

nimmt es alsdenn vom Ofen weg, und laßt Diefe Lauge 
3 Stunde ruhen, damit die Hefen oder das Dicke ſich zu 
. Boden fegen. Alsdenn giebt man das Klare in. reine 
Tonnen ab. Das in dem Keffel zurückgebliebene Mark 
oder Dicke nimmt man heraus, und laͤßt es wohl abwa⸗ 
fchen, gießet die Flare Lauge, welche man in die Tounen 
abgelaßen hatte, wieder darauf, macht ein gelindes 
euer darunter, und thut zugleich die go Pf, Indigo, 
groͤblich zerftoßen, hinein. Alsdenn erhält man das Bad 
in ſtarker Hitze, aber ohne daß es focht, und erleichtert 
‚ Die Auflöfung, indem man beftändig mit einer Fleinen 
Krüde ruͤhret, damit es ſich nicht anlege, und am Bo⸗ 
den bes Kefiels anbregne. Das Bad wird in einer mit- 
‚ telmäßigen Wärme unterhalten , welche beftändig fo 

leichförmig, als möglich, feyu mus, und gießet yon 
Brit zu Zeit Kalkmilch, oder in Waſſer eingerührten 
Kalf, darauf, fo man augdrücflic) in einem reinen Ges 
faͤße bereit hält, damit es fih abfühle. Fuͤhlet man 
nichts von veiten Stückchen mehr auf dem Boden des. Keſ⸗ 
ſels, fo daß der Indigo gänzlich aufgeläfee zu fe 
fbeint: fo nimmt man das Feuer aus dem Dfen, und 
laͤßt nur etwas weniges Kohlen hariunen, bloß eine Iaw 
liche Wärme zu unterhalten. Man bedeckt darauf den 
Keffel mit Brettern, und leget eine Decke daruͤher, haͤngt 
ein Stuͤck Zeug hinein, um zu ſehen, ob man ihn grün 
berausziehet, und ob diefes Grun in der Luft blau wird. 
Geſchaͤhe diefes nicht , fo muifle man zu dieſem Bade 
das Klare einer neuen Lauge, welche eben fo, wie bie 
erſte zubereitet ift, gießen. Bon dieſem ſolchergeſtallt 
aufgeloͤſeten Indigo niomm man. 1, 4q ober zehrere Ei⸗ 
mer 


N 1.0 nn — 


Bin Fire ber Wolle und nönedlenitBenge a , 


:.ier vol, Die man sum Waid gießet, wenn er Durch Die 
Dahrung genugfam aufgefehloffen worden ift, nun ihm 
‚eine blaue Farbe zu geben. u 
Herr Helist.hat auch einen Verſuch nis einer klei⸗ 
‚nen Wald» Kuͤpe gemacht, welcher ihm fehr wohl ger , 
‚ lungen ift, und weichen man in feiner, von 
_ Prof. Käftner überfegten Särbefunft, Altenb. 1765; 8.. 
S. 45 — 55, und in dem aus dem Daͤniſchen uͤberſ. 
Neuen Faͤrberbuch, Kopenh. 1768, 8. ©. 60 — 7t, 
: Befchrieben finder, J 
Man kann auch eine Waidkuͤpe anſtellen, ohne In⸗ 
-digo hineinzuthun; allein, alsdenn giebt fie nicht ſoviel 
Farbe, und faͤrbet nur wenig Wolle oder Zeuge; denn 
. 2 Pfund Indigo giebt, ‚gebachtermaßen, —* Farbe, 
als 15 bis 16 Pfund Waid. 
Die Wau⸗Kuͤpe, Se; Cuve de Gaude, wird eben 
. fo, wie die vorige Waid- Küpe, angeſtellt. Der ganze 
Unterſcheid beitehet darinn, daß der Wau (Refeda lureola) 
ſchwaͤcher iſt, und nicht ſodiet Farbe giebt. Eine um⸗ 
ſtaͤndliche Beſchreibung einer ſolchen Kuͤpe, welche 
Hellot im Kleinen, und im Marienbade, wie die Waid⸗ 
Küpe, angeitellt hat, findet man im deſſen kurz vorher 
angeführten Säsbefunft, S. 59 — 62. 
, Enblidy habe noch von der Indig⸗ Kuͤpe zu handeln. 
Der Indig iſt der Bodenſatz von einer Planze, weiche man 
Anil nennet.‘ Bon dem Bau dieſer Pflanze, und von 
der Bereitung gedachten Bodenſatzes, wie and) von deſ⸗ 2 
. fen Güte und Verfaͤlſchung, werde ich unter dein Art. - | | 
Indigo handeln. Hier ift bloß. vor deſſen Gebrauch 
zur Blaukupe Die Rde. 
es giebt mancherlei, und auch ziemich nuterſchie⸗ 
pene Arten, die Indig Kape anzuftelien. Die gewoͤhn⸗ 
chſte ift Die mie Lauge von guter Potaſche, wozu ein 
kupferner Keffel gebraucht wird, deſſen Einrichtung ich 
bereits oben, unter dem Art. Blau» Särbender Seide, -— 
© 624, fi beſhricben Er In dergleichen Keffel, 


welcher " 


|. “ 
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8 Ws Facbender Welk mb nella Zeuge. 
mildher 5 Aug be, zu 2 Zub wit; &, Fam umem 








tortgefahren, bis 

ee 

mit dem Waſſer wesfdiwenumen fan. 

wird die Zange, die man aus Farbrrröche und Aſche bat 
Tochen laßen, ame dem Keflel in Die habe uud fihmnale Eap- 
Ferne Rüge gegeffen, jehech fe, Daß aicr Dedenfag paid 
bleibt; umb in Diefe Samge im ber Siüpe cut mnam den 
feingemadhten "jnbige, 



















wie mit dei 


4 


ei Mohn af der Be zukeſt eiße 


glänzende Haut, die auf verſchiedenen Eheien geborfien 
if. Am vierten Tage wited Das Feuer ned) immer er⸗ 
heiten, und die Haut iſt aladenn beſſer zu. Stande ge⸗ 
fommen; — durch des Yun 
Blume, aber. ein biatier 








rühren Kipe ereleher bie 
. © hau, und die Brühe wieb bunfeigtün. Mennehe 


iſt es Zeit, die Küpe zu füllen. In Biefer Abſicht bereis 
tet man im einem neuen Kefiel eine neue Lauge, yon 
ungefäht 20 Quart Wafler ,, mit ı Pf. Pocaſche, 


»:3 Dandeoll Reit, und 1 Lech Faͤrberroche. Dies , 





f 
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ſie gleich braun zu ſeyn ſcheint, Doch 
AR, ſobald 


unterwerte 
man dareuf blaͤſet, ober fie mit.der Sand bes 


weget. Wenn fie foichergeftul im Stande ift, ſo ver 


ft man bei hm ärben Ds Zeuges auf chem bie Kt, 





Will man eime ſolche Küpe wieder aufwaͤrmen, und 


. Wieder mit Indigo — 1 due man I einen Keſſel 


zwei Dritchelle der alten Brühe, welche alsdenn wicht 
mehr grün, fonbern braunblau und fa khwan if. ©e- So⸗ 
bald fie kochen will, wird ber baranf entfichende 


mit einem 





m. 
, und is eines Theile der alten rühe 


geh —* bot, in die Küpe. Algdenn rührt man die Küpe 





um. bedeut je, leget ein holen herum; u 


652 Bien Farben ver Welc und mein Zunge. 


j han, unb aufs uene mit 4 eter 5 Sinart Hrka gerieben. 
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und hieihe ſedenn 


Die Rüyeeisb winnsche mngerhht,, 
, —— über In Kl ievoc.bebed, fiehen. Des 


es befindet fich Die Küpe geimwiniglich im 


Kuͤre iſt 


. —— Eu man färben faun. 


befko: 


bet fir ; wenn fie 


befier für 
tal? De, Br pr ehe ihre Kräfte... Sie verdirbt nie, fo.alt 
' 


fie auch w 


wenn fie nur die Zeit ͤber, da man fie aufhebt, 


ohue etwas damit vorzunehmen, ein wenig Luft hat. Die Wi: 
hdererwaͤrmu 


ng mu 0 


‚. 4 oder 5. bis 6 nehmen, 
T ——*— und der Pre. the vermehren dürfte. 

- Einige Arbeiter behaupten, daß Tücher, melde | Iolerger 
pen mit Harn blau gefärbt worden, fich in ber Anäble 


dieſes andem wäre, wie ed doch nt, wfimene mer muth⸗ 


‚maß 


⸗ 


mmen von Der 


maßen, daß hat ani 
‚ wäre, "indete es auf der 


lemahl des Abends zuvor, che man dar 


r Indigo man anf einmahl in die Kine ’ 
BT das 3 Fa Bann allo, auflatt rn hin 
man die Menge des Alanut, 


—— — ———— Dem. 


hazzigter geworben 


Del dei Dar | 
olle getrocknet iſt, oder fich mit dem 
ihrer andern Zubereitu 


Det, 5 womif man die Wolle, 


Seife mehr, a 


. en diefem 


— —* Be geſaͤrbe iſt 
—2— — — 


Wa 







nom ine 
| € 1, befe befeuret, t, nereiniget bet, und daß es daher der Waller 


dsiubefen, bärke 


ausgedrüdtes Del, 
e man une die — 


blas aeworden 
—* 





oßen —E ziehet man allemahl, deuen 


„sagt 
. itbefchriebenen —— mit Urin, die Wajdkuͤpe vor, 


weil man mit gutem 


Waid, und einem erfabruen Woaid⸗ 


Arbeiter, allemahl mehr fertig machet, als mis allen an· 

dern Blaufüpen. j 

nbenn die Küpe, von was vor Art fie aud) fey, ei 
ne eſtellt iſt, und ſich im gehoͤrigen Stande. befin⸗ 


— ſo kann man entweder gezwirnte Wolle 


⸗ gewebtes 


— doder auch wohlgereinigte ungefponnene Wolle, 


Daraus färben. 


Die gezmirnte Wolle kehret man, fo wie das leinen 
Garn, darinu um, und laͤht fie eme laͤngere oder fürs 
— Wind, nachdem man bie Woll⸗ mehr oder wer 


j 


* 


niger 


— 
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niger dumkel haben mil. Von Zeit zu Zeit lüfter man bie 


2 zu fürbende Wolle oder deu Zeug, d. i. man ziehet fie 


: aus der Küpe, drückt fie aus, daß die Brühe wieder im 
die Küpg läuft, und feßt fie, ein paar Minuten, ber 
Luft aus, da fich denn in Diefer Zeit Die ans der Kuͤpe 

‚ mitgebrachte grüne Farbe verliere, und in Blau ver 
wandelt. ' " 
Will man ungejponnene Wolle färben, fo wirft sau 
einige Pfund davon in die Küpe, breitet fie darin zwi⸗ 
ſchen den Händen überall aus, Damit fie fich überall egaf 
durchziehe und faͤrbe. Man läßt fie ı oder 2 Stunden 
darinn liegen, ‚nachdem fie mehr oder weniger dunkel 
werden fol, Unterdeffen, daß man färbet, mus bie 

. Küpe in einer gehörigen Wärme erhalten werden. Hat 

. die Wolle ihre gehörige Schattirung, fo wird fie im 

* Ktumpen herausgenommen über der. Bruͤhe gerungen 

° und gut ausgedrüdt, alsdenn von einigen Perfonen ge- 

ſchwind aus einander gemacht, damit fie fich fogleich 

luͤfte, und die grüne Farbe ſich in die blaue verwandle; 


ſodenn wird fie gefpühler, und zum Trocknen auseinan· 


‚ ber gebreiter. 
Die Faͤrber haben, fo wie in allen Hauptfarben, 
N 


alſo auch im Blau, verfchiedene 


w 
” der dunkeften bis zur helleſten. Einige rechnen , 


Andere weniger; ihre. Benennungen aber find willkuͤhr⸗ 
lich, und ds ift, den Lebergang aus einer in die andere 
genau zu beftimmen, nicht möglich. In Frankreich 
zaͤhlet man deren 13, und ihre Nahmen find, nach dem 
"im 3. 1669 auf Colberts Verordnung herausgekom⸗ 
menen Färber » Unterricht, folgende: ( die helleſte macht 
- den Anfang) Bleu blanc, Bleu naiffent, Bleu pälke, 
ı Blen mourant, Bleu mignön, Bleu céleſte, Bien de 
Reine, Bleu Turquin, Bleu de Roi, Fleur de Gueſde, 
- Bleu-Pers, Bleu Aldego, und Bleu d’enfer, 


EEm dunkles Blau zu machen, ift feine Scroietige 


keit. Man darf nur die Wolle ober den Zeug verſche⸗ 
J | Ä denn 





- BlawärbendeniibelieuntswstlmatZeuge. ügg: - 
ermahl in bie Kape eiutauchen. Mit deñ heiibianen 
Farben hingegen verhaͤlt es ſich ganz anders; denn, man 
kann oft die Spike nicht wenig Zeit genng in der Küpe 
laßen, damit fie feine tiefere Schattirung, als man ver⸗ 
langt, annehme. Oft gefchieht.es auch, daß, wenn man 
. eine Menge. Wolle zu fürben bat, und fie nicht alle-auf 
‚einmahl in die Kuͤpe a kann, daß diejenige, welche 
zuerſt bineinfomunt, dunkler wird, als die andere. Die⸗ 
ſes zu vermeiden, und ſehr hell⸗ blaue Farben, welche 
man Bleus de blanchis oder Bleus blanes, nennet, :zu 
x. machen „ nehmen einige Särber Brühe aus der In⸗ 
digfüpe, und vermengen diefelbe mit einer genßen 
. Menge reinen, etwas warmgemachten, Waſſers; Diefe 
.- Urt aber zu. verfahren taugt nicht, denn die aus 
‚ dieſem Mengfel gefärbte Wolle, bekommt bei weitem 
keine fo.vefte Sarbe, ale diejenige ift, welche aus der 
RKuͤpe ſelbſt gefürbet worden, - Das befte Mittel, ſolche 
blaue Sarben zu machen, iſt, fie in folchen Rügen zu 
ärben, aus.denen Die Farbe fchon meiſtens gezogen ift, 
und die ſchon zu erfalten anfangen. Die 2Beißfäpe. 
Schicke ſich noch befler dazu, ala. die Indigkuͤpe, weil er⸗ 
ſtere, erwaͤhntermaßen, nicht fo ſtaxk und geſchwind faͤr⸗ 
bet. Zwar ſind die Farben aus chen abgennhten Kuͤn 
pen, matter als Wie andern; allein, man kann fie lebhaft 
. genug machen, wenn man die Wolle oder ben Zeug durch⸗ 
ochend Waffer ziehe. Diefes Verfahren wird aud) zur 
Vollkommenheit aller Schattirungen von Blau erfordert. 
« QAufferdens, -baß die Farbe dadurch Iebhafter wird, macht 
‚man fie damit auch vefter, und ninumt alles weg, was 
ſich mis der Wolle nicht gut verbunden hatte, unb die 
Haͤnde oder die Wäfche beſchmutzen mürde, wie ſolches 
faſt allegeit geſchieht, weil die Faͤtber, um Zeit zu ge⸗ 
winnen, dieſe Borfichtigfeit nicht anwenden, Nachdem 
- die Wolle aus-dein warmen Waſſer gesogen iſt, mus - 
man fie noch in Flußwaſſer ſpuͤhlen, damit alles Ueber⸗ 
fluͤßige, ſo von der Farbe aus obenauf ſitzt, * 


«En 
. * 
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| 656: Bu Blau: Hlue. . 
u bie Zwiſchenraͤume nicht gerruugen iſt, vocleuds 


omme. 
Iſt es ein dunkles Blau, ſo thut man noch beſſer, 
daß man den Zeug mit Wolſſer und weißen Seife, wohl 
walfet und auspueßt, und alsdenn im. Fluße waͤſcht 


Die Seife thut der. bauen Farbe gar feinen Schaden, 
ſondern mache fie lebhaften und glänzender, Mit eben 


der Sorgfalt mus man die Zeuge ausdruͤcken, die man 
blau faͤrbe, um ſie nachgehends ſchwarz zu.färben, wie 


⸗ — 


ich unter dem Art, Schwarz Faͤrben zeigen werde; 


fuͤr diejenigen aber, die gruͤn werden ſollen, iſt es ſo 


. nochwendig niche 


Es giebt teeulofe Faͤrber, welche den Waid uud In⸗ 


dig zu erſparen, das Blaue ber Orfellfe, oder Des tudia- 


niſchen (ſ. oben S. 624) und Braſilien⸗Holzes gebrau⸗ 


chen; dieſes aber iſt ausdruͤcklich zu verbieten, ob gleich 
void * Blau oͤfters viel glängender, als veſtes 
on 


aͤchees Blau, iſt. nn 
Vom Färben der Tuͤcher mie Sächfifihem Blau, 


. "habe bereits oben Seite 597, fag. g . 

lau» Su, eine Arc vom Fallen; unter Salke. 
Blau⸗Holz, ſiehe Rampeche⸗Holz 
Blau⸗Fuͤte, werden, bei der Saͤchſiſchen Jaͤgerei, bie 
: aus den Aemtern und Diorffchaften ausgeleferte, "oder 
ſonſt gefchiifre Bauern, genennet, welche das Treibe: 


etwa Radigrüne 
868 Gebrauch endlich Dion germorben, . 


Volk in Ordnung halten helfen, bei beim Jagen ordent· 
lich eingerheilee, und auf dem Hute mit dem NRamen bes 
Amts gezeichnet ſeyn muͤſſen. Sie werden aud) bei dem 


Zeugſtellen und bei der Aufwartung der Ober: Jagd» 


und Forſt⸗ — ge alg Der ine Ka 
ſtellet, und zur Parade die großen engiif 
Dune führen; daher fie auch zur Jagdzeit grün geklei⸗ 
:. Det werden. ° i 


Ihr Rahme rührt vermuchlich Daher, weil fie vor dieſem 
gehabt, welche durch Degen unb law 


Blau⸗ 
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| . Ylau> Rips, heißt, beiden Färben, das Zurichten 
der blauen Farbe zum Sciden. und mollenen Zeug » Faͤr⸗ 
ben; Ihtre verfchiehene Arten find oben unter Blau⸗ 





Särben Der Seide, md Blau» Sieben ver Wolle, 


befchrieben worden. . 
Blau⸗ Meiſe, ſiehe unter Meig. 
Blau⸗Rock, ſiehe Kraͤhe. (Mandel⸗ 
‚Blau: Schauer , werden diejenigen Faͤrber genennet, 


weiche Die Tücher unterſuchen, ob fie mit den aͤchten und 


dazu gehörigen Farben gefärbet worden. 
Dlaus ee einen Hecht oder Aarpfen, Sr. Mettre 
un brochet, unecarpe, aubleu, heißt, im Küchen» 
Weſen, mern man diefen Fiſchen gedachte Farbe zu 
geben weiß, , indem man, wenn fie mit ihren Schuppen. 
in blonfen Weine wohl eingeforten und davon gehoben 
worden, ein wenig kaltes Waſſer Darüber fprenger, und ' 
fie unverzüglich. mit einem Papier zudecket; denn fobald 
der Brodem davon gehen kann, wird der Fiſch nicht 
blau, fondern gran oder fchwarz. Indem man fie aufe ' 
fieden läßt, thut man etwas Zwiebeln, Lorbeerbläcter, 
Salz, Pfeffer und anderes Gewürz hinzu: Wenn fie; . 
— zugerichtet und aufgetragen Ind, ‚giebt 
Bla fan Specht —— Specht, | 
u⸗ u 
‚Blau: ETaube, Hohl · Taube; fiehe unter Taube. 
Blau⸗ werden der (Milch, fiehe unter Milch. 
Blaude, Ei in Beurgogne und Enomnois win Kittel von 
giober en eng rg den die Bauern und Fuhr⸗ 
te 


BI Bled. en re das af Dem Selbe ftchende Getraide; 
bie Saat auf den Feldern; uͤberhaupt jede Pflanze, wel⸗ 
che Brodkorn giebt. 2) das ausgedroſchene Aorn. 

Durch grands bleds verſteht man Weizen und Roge 
gen, und durch petits bl&ds, Gerſte und Haber. 
Bit barka, —28 überhaupt, Setraide mit einem Bart, 
d. i. mit Örannen oder Na Tnigen Oplfen, im | 
Oec. Enc. V To: Grm, 
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Gegenfaße des Blẽ ras, welches Pie Granuen au beu 
Bälglein hat. 

u —— — mau durch Ble barbu, india⸗ 
niſche Hirſe, Mohrhirſe, welſche Hirſche, Sorgi, Sorg⸗ 
Samen, Sorgweizen; ſiehe unter Hirſe. 

Bid de boeuf, ſiehe unter Blẽ noir. 

BIE cornu, oder ergote, Afterforn, Mutterforn. 

Bilöı dchaudes , verbranntes Koru, d. i. ‚been 
Salme und Körner, wegen ftarfer Hige, die "pöglich 
auf naffe Witterung einfiel, ausgetrocknet worden find, 
wobei Das Korn zwar reiß geworden iſt, aber wenig Mehl 
enthalt. . 

Blè d’ Efpagne, wird in den Provinzen Angonmeis und $i- 

mouſin, das kuͤrkiſche Korn geneunt. Siche Mays. 

Bi⸗ dInde. fiehe eb. daſ. 

Bi locular, Dinfel, Spelt, Speizen. 

Blei de Mars, Sommergetcalde, Sommerfrudt, etraide 


. das im Maͤrz (oder im Fruͤhling) geſaͤert worden. Ge 


mæeiniglich verſtehet man Darunter —* und Haber 
Bléo meteil, gemengt Korn; gemiſchte Frucht; Weisen 
oder Dinfel, der mit Koagen vermiſcht iſt. 

Bit de miracie, Blée de Smirne, Ble d’abondance, Blé de 
| providence, Wunderforn, d. i. Getraide, weiches auf 
fer der Hauptähre auch Seitenähren trägt. ' 
Bi mir. Dieje Benennung führen —8* Pflauzen; 

x) der gemeine Buchweizen, oder das Heidekorn, wel⸗ 
ches * auch Ble ſarraſin, oder ſchlechtweg Sarrafın, 
genannt wird; 2) der Ackerkuhweizen, Erdweizen oder 

uhwachtel, L. Melampyrum, welchen der Lanbngenn 

in Frankreich gemeiniglid) aud) BIE de vache oder Bi£ de 
boeuk nennet. 

“ Bits retraits, Getraide, deſſen Körner klein, zufanmen- 

gefhrumpft, und nicht voll von Mehl find, weil z. E. 
„ber Wind die Halme geknickt ober niedergeſchlagen hat, 

und welches daher nicht Saft genug hat, in bie Achren 
ſteigen zu fönnen. 
Bid fartafın, fiehe Ble noir. Bi 
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Bi de Turgnie, Bis d'Inde,; Lürfifper Wetzen; fiche 


. Mays. 
BAli de vache, fiehe unter BIE noir... - 
.„ Faire fes blos, ſiehe Bler. | 
Zei den Baͤckern und Widllern, bebeutet.Ble 
faſt allemaf! Weisen; daher Farine de.bie, Weir 
zenm 


r Weizen. 

BAle glacd, „d. i. ein Weisen, welcher ein 

‚kieines, hartes und ſchweres Korn hat, weiches gras 

.”, und faſt glasfarbig ausſicht. 

Bu arena Weizen, ber auf fleinigsen Erdreich 
gewachſen iſt. 

— — ,‚ Kleienweizen, d. ein Weisen, welcher ein 
langes, fettes, gelbes Korn hat, welches weniger 
Mehl und mehr Kieien giebt. 

Blech, 2. Bractea, Lamina, Fr. Lame, ift eine aus al. 


Vechand Metall durch die Gewelt der Hänmer, die burh 


- Waflerräder getrieben werben, dünn gefchlagene und 
: ausgebreitete Platte 
. Hanbwerksienten vide nügliche große und Fleine Beräch- 
fhaften verfertiget werden. Man hat Blei» Eifen- 
Kupfer⸗Mefſing ⸗ Silber-.und Zinn- Blech. Das Ei⸗ 
ſen⸗Kupfer⸗ und Meſſing⸗ Blech, werden auf ſo vieler⸗ 
lei Blech⸗ Haͤmmern oder Werken gemacht. Vornehm⸗ 
lich aber werden die Hammer, worauf Eiſenblech ges 
. macht wird, Blech⸗Haͤmmer genennet, weil es das 
. gemeinfte und nöthigfte "Blech zu vielen Waaren der 
Pfann⸗ und Blech⸗ Schmiede, Flaſchner, Klämpuer, 
und aller biefer ihre Hauptmaterie iſt. Ich werde von 
jeder der vorgenannten Arten Blech, der Abficht meines 
Werkes gemäß, das Weſentlichſie beibringen. 


Tt a Be 


aus welcher von verfchiedenen . | 


„0 nr 


— - u 
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\ 


_ Blei⸗ Blech. | 
Die Verfertigung ber Blei⸗ Bleche Pen nach⸗ 


| dem dus Blei in Platten gefchfagen iſt, durch eine Ma⸗ 


ſchine, welche denen Streckwerken auf den Müngen hr» 
* ya und vornehmlich) aus eitter oder mehrern ſtaͤhler⸗ 
Waken beſtehet, wodurch das Blei immer mehr 


ausgedehnet und zu zarten Blechen gearbeitet wird. 


Die Abbildung eines ſoſchen Streckwerkes, findet man 
in Sprengels Sandwerfe und Kuͤnſte 4ter Samm⸗ 
lung auf de der * Blei⸗Fabrik gehörigen Kupfertafel, 
Fig, KT. eichen Bei» Bleche werben infonderheif 
2 sum 533 des Schnupf · und Rauch⸗Tabaks 
verbrauchet, wobei das Blei um einen Klotz, der die Ge⸗ 


ſlallt eines Packes Toback hat, gewickelt wird. 


— fur le plomb lamin&, par Mr:B*** a Paris 7737, $. 


Machine pour -laminer le plomb, prefentee par Mr. FAYOLLE, 
ſt. im V Ih. der Machines & Inventions approsdles par [’ Acad. 
* pi Sc. a Paris 1735, 4 NDd. 307 —350, G. 43 — St, W 14 


Eine Platten zu gießen * Bei enfiat be3 Mörtel zwiſchen die 
Fagen der Q —* ine geleget werden, und daraus mau duch 
Mafferröbren machen fun , us Hre. Felibten Prlecipes de 

r ——— &c. a Paris 1676, 4. Vj —— Schaunlatz 


der Wa aftrbanfimft, z. 172 go, f. m. 
Memoire le laminage de plomb, pw Mr, —E a Baris 


1733, 4. 11 B. Ein Austug daraus ſt. in den Mẽmeir. de Treo. 
Juin 7ötr 8 987 — 95 und im Johrn. des Scav. Janv. 173% 


IB, 111 
wien Blech. 
Die Eiſenbleche ſind eine der allergangbarften Baw 


ron. Cie finden nicht aflein-in Eutvpa großen Adfag, 


ſondern fie gehen in alle Welttheile. Das meifte Eifen 

Blech iſt fonft in Schweden und Sachſen gemacht wor⸗ 
den; nunmehr aber hat man auch im Brandenbutgi⸗ 
{dien und in andern Ländern, vornehnlich su Wien and 
Wernigerode, Blech. Sämmer angelegt Diefe Fa⸗ 
brif iſt an fich felbft ihrem Berger vortheilhaft; denn 


ein Blech Hanimer trägt auf Eiſenwerken allemahl nad 


Broportien mehr ein , als ein Stab ˖ Hammer. 


- 


"Die 








Blech( Eiſen) GL 





Die Anflallten in den Blech⸗ Haͤmmern ſind vpn 
denen auf den Stab ⸗ Homern aicht | 





. und noch mehr ſümmenſe — und 
Meſſing · Haͤmmern überein, Die großen Ho quf 


wird der Blech» Meiſter genenmer; Die daranf falgen- 
den Arbeiter heißem die et ya Schmidee. meiche daun 





noch verſchiebene ſegenaunte Giaicher, Sinmer, Uhr· 


waͤller und —— un unter und veben me hob. Da - 
bei den Blechhoͤmmern eine guoße erEzeuge 
und Geräthfihaften erforderlich if, * he vmge⸗ 
gangen werden koͤnnte, wenn fie auf Rechncug des 
Hommerherrn angeſchaffet wuͤrden: fo iſt os aͤberail ge⸗ 
—* * Ger —S——— 
re allt co iret, daß Lezterer diefe Werkzeuge und 
SGeraͤchſchaften unterhalten mug. Die verhanpenen 
werben ihm bei feinem —5 ge, permoͤge eines Inpen -⸗ 
tarium, Kb eben, Was daran bei feinem bzuge fehlt, 
mus er den Senener nad) einem in dem Koutract gellge- ". 
‚ , feßten Preife bezahlen. Liefert ze aber mehr ak, als das 
mwentarium befaget, fo wird ihm Der. Lentner voch 
F— en Defens pie —— —E 
Man verfertiget auf den wern gene Hauyt⸗ 
. Sorten von Blechen; nehmlich ſchwarze, welche Rgre 








natuͤrliche Eiſenfarbe behaken, und weiſe, welch⸗ dieſe 


Farbe Durch Dig Verzinnung erhalees. Mer hat Bergfri- 
. hen ‘Blech, es fen ſchwarzes oder weißes, wow umtarkdier 
derer Stärke und Größe, nad) melcher es vernehwüch 


in drei Elaffen eingatheiler wirt, hapam das ſtaͤrkſie und ' 


dickſte, Kreug -Blech; Die mittlere Art, welche etwas 
dünner und ſchwaͤcher, Foder oder Fuder; uud Res 
. Duunfte und feyafe, Senkler genennet wird. In jeder 
Claſſe giebt eg wieder verfchlebene Arten, ober wiitelere 
. Gattungen zwiſchen zwo Claſſen, davon Die weißen und 
ſchwarzen fogenannıen a ‚und bie und 
3 war⸗ 


= 
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:rſchwarzen Doppelbleche, die bekannteſten find. Auſ⸗ 
ſerdem führen die Bleche eines jedweden Hammerwerks 
noch beſondere Nahmen die gemeinigſich von denen 

Zeichen, welche She die Faͤſſer eingebrannt werden, emt- 
Rehen. Diele Bieche gehen nehmlich in Zäffern in die 
‚Handlung, dergeſtallt, daß vom Kreuz: und Foder - Ble- 
chen ſich gemeiniglich 450, von Senklerblechen aber 
r 600, in einem Faſſe befinden. Bon Kreuz - und Fo⸗ 
der⸗ Blechen befinden ſich gemeiniglich beide Sorten in 
: einem Faſſe, z. E. halb Kreuz, halb Foder, oder 4 Kreuz, 
und 2 Foder, oder auch umgekehrt. Die Senklerbleche 
aber werden nur von einer Sorte in ein Faß eingepackt. 
"Die Geueral⸗Sortimente der Bleche, welche in ben Ham⸗ 
merwerken ga Wittichschal, Wildenthal nad Blauenthal, un: 
veit —— in Neuthartsthal, einem Hammerwerk un 
weit Wildenchal und Schneeberg „ und zu Echnecberg felkft, 
ausfallen, findet. man, nebft ihren Generaleichen oder Brasds 
Buchſtaben, in Chomels Becon. und Phpfical. Leg. IT SH 
pi. 1750, f. EL 207 — 217, wie auch in Ludovici Rauf: 
: mannssZer. Th. Lpj. 1767, 8. Enl. 1823 — 1829, beſchrie⸗ 
ben und — 
"Da das Eiſen in den Blechen fo ſehr ausgedeßtiet 
werden mus, ſo wird das beſte und geſchmeidigſte Eiſen 
dazu erfordert. Je mehr nun ein Eiſenwerk ſeinem Ei⸗ 
8 durch das Friſchen oder Garmachen ſeine voll⸗ 
Wonmene Guͤte zu geben weiß; deſto beſſer werden feine 
Bleche ausfallen. Es kommt aber die Muͤte der Ble⸗ 
che hauptfächlich darauf an, daß fie allenchalben voll⸗ 
kommen gleich gefchlagen, und an feiner Stelle ſchwaͤ⸗ 
cher oder ftärfer ind; Daß fie aufbeiden Seiten vollkom⸗ 
men glatt und eben find, ohne Daß man die Spuhr des 
Hammers wahrnimmt, und daß fie weder riffig und ſchie⸗ 
ee noch loͤcherigt find. 

Das ſchwarze oder unversinnte Blech, beftcht 
ir Tafeln, nach Beſchaffenheit der Stärke, und zwar 
das fchroache in Meinen, das flarfe aber in großen 
Tafeſn. Es wird das Roͤhrwerl zu denen Oeſen, 

auch 
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reach ge ange Mind⸗Oefen, daraus verfertiget, und eiit- 
— * Bas bei einem varhabenden Bau zu diefem Behuf 
: "enforderliche Blech dem Pfanuenſchmidt Pfundweiſe be⸗ 

"zahlt, oder, wenn eine befosdere Menge zu einer Arbeit 
c höthig, fo ift es beſſer, daß man —** ſelbſt verſchrei⸗ 
bet, und alsdenn dem Pfannenſchmidt fein Macherlohn 
für; jedes Pfund bezahlet, zumahl, wenn folches zu Stu⸗ 
ben » Defen gebrauchet werden fpll, damit man daffelbe 


nach Be gehörigen Stärke befomme.. 


der Werfftätte der. Klaͤmpner wird eg nur ſelten 


: verarbeitet, 3. E. zu Feuertoͤpfen in den Seuerftuben. 


Es läßt ſich aber: nicht durch das Loͤthen, fonbern nur 


durch das Falzen, ober durch liebte, perei * 
Zu a a wird 


Gebrauch in der Wirchfi 


“das —* oder unverzinnie Blech, nachdem es heiß 


gemachet worden, mit Pech überftrichen damit eg eine 
"fChtvarz + glänzende Farbe bekomme, und in der Naͤſſe 


* nicht fo liche roſte. Auſſer dieſem Blech werden vielers 
” ki Suchen au die Wägen, Pflüge, u. d. gl. theils u ei⸗ 


ner Verwahrung und Verſtaͤrkung des Holzes, theils 
anderer Urſachen wegen verfertiget, als: Achsbleche, 

Keothbhbleche, —X uw. baber folchesdie Grob⸗ 
Schmidte auch brauchen. 


Das Gifenbiech wird, ſowohl zur Verwahrung vor | 


dem Roſt, als auch Ai Zierlichkeit und Reinlichkeit der 


Darans gemachten Geraͤche, verzinnet. Diejenigen 
Bleche, weiche zum Verzinnen find, muͤſſen vorher von 
ereiniget werden, weiche durch das S Io 


‘ Der 
gen mit dem nr auf ihren Oberflächen entfteher 


Dem dieſe Schwaͤrze verurſachet, daß das Blech die 


Verzinnung ganz und gar nicht annimmt. Alles kommt 
darauf an, daß dieſes auf eine bequeme und wohlfeile 
Art geſchehe, weil das Schaben oder Feilen der Bleche 
viel zu muͤhſam ſeyn wuͤrde. Eine jede Saͤure und Sal⸗ 
zigkeit, welche das Eiſen auf feiner Oberflaͤche benaget, 
IR zur Reinigung ber Dicche serie Man mus elfo 


nur 


“ i 


— — - 
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. sur bie moßieilte erwähnen. uf tes Biskhsenunern 
bedienet zu fech gemerimiafich eines fanına schier vom 
Reagen, indem men auf gricbretenen Asggrn beit 
Baier giefet, und feiches Boran! gübrem zub jener wer» 
‚ Dem läßt. An Iren, we Meerial; su baben, eter tus 

“ Küchentalz wehifed if, würbe men vieleicht mach wohl⸗ 
‚feiler varın feuımen, wenn man ſich des Kevents be» 





78 bei 
Brise Syolsefjig gebraudıen,, ten mau, me Hotzkohlen 
* gebrannt werden, in Menge befommt; imgleichen Eſſig⸗ 
Hefen. Auch find der feipsiger oͤconorniſchen Gecistät 
‚ vor einigen jahren qut versimmse Tafeln zur Probe ein 
. gefandt worden, wobei Nadem von Schwarzhelze zur 
gebraucht werden. 

Nachdem die Bleche einige Zeit laug im einer ſolchen 

Beije gefegen haben, und der Schmutz locgeweicht i 











geſchenert, derge⸗ 
ſtallt, daß keine ſchwarze Flecken — ha ehem Fb find, 
‚ weil fonft die Verzinnung ſchlecht geräch. 

Zu der Verzinunng bebiener man fich eines befonbern 
Dfens, in defien obere Oeffnung ein binlänglich gro 
Ser eiferner Syafen oder Pfanne genau paflet. An deren 
Seite befinden ſich Zuglöcher, welche verſchloſſen werden 
können, fe wie er mit beweglichen Thüren verfehen iR 

| | * 
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weil die Wergimnung eine geuaue Regieruug des Feuers . 

::sufpebert... Das Feuer befindet, fich. unter dem Halen 
oder Pfanne , in welcher das Zinn ſchmeigat. Iſt das 
Feuer zu Hart, fo wird ſich das Zinn allzuduͤnn an das 
Blch anlegen. Iſt es zu ſhwach, fo wird fie zu dick 
‚und hoͤckericht gefchehen. Die Bleche, che man fie in 
das Zinn eintauchet,. werben allenthalber mit heißem 
Talg beſtrichen, worunter man Kienruß gerührt hat, 
indem fie Dadurch geſchickt gemacht werden, die Verzin⸗ 
nung allenthalben gleichföruurig zu befördern. . Man tau- 
der fie andy wohl in ein Gefäß ein, worien fh Heißes 
Unſchlitt wit Kienruß befindet, wobei aber die Verzin⸗ 
nung zuweilen uneben wird, wenn man sicht ſehr auf⸗ 

» merkfam iſt. J tn .. 


Dieſe gleichmaͤßige Veczinnung zu befoͤrdern, mus 
auf dem Aießenden Zinn awc) befländig eine Edjelbe 
Talg zZ dick ſtehen. Diefes Diener hl zur An _ 
: nehmung der Verzinnung, als aud) bie Zinnaſche ver⸗ 
möge F rebueirenden — des Talgs zu vermeiden, 
Die fon 
: den Jinnes en , fich an die Bleche anhängen, und 
- biefefben dadurch hoͤckericht umd uneben verzimnen waͤrde. 
- Gerneinigfih werden bie Bleche‘ zweimahl verzinnet. 
·Das erftemahl it das Zinn ehr Heiß und fluͤßig, damit 
ſich allenthalben nur eine duͤnne Schale anlegen möge. 
" Das anderrmahl giebt man weniger Feuer unter das 
Zinn, damit eu etwas weniger gehen fen, und ſich 
: ſtärker anlege. Dieſe doppelte Verzinnung dienet, daß 
um ſo weniger ſchwarze Flecken an der Verzinnung zu 
. + fehen And, wen man verſchiedene Mittel hat, dieſen 
"Schwarzen Flecken zu Huͤlfe zu kemmen ehe die Bleche | 
zum zweitenmahl verzinnet werd Die legte Hand 
legen diejenigen an die Tafel, mit Kleie dermit⸗ 
„" teift eines Tuches weiß fcheni un n 
ji ° . -, Bu 


. 
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"Die Bersinner find befondere Brofeffionifien anf den if 


T 


ar 


2 


L} 
*1 


Hammern. Sie ziehen aber boß bie Tafeln durch das Dim; | 
das übrige gird- durch Taͤgeldohner verrichtet. 
3IJs.Heintr. Gottlab’v. Juſti Abhaudlung von Verzinuung bes 


es, ſt. in No. 26 der Goͤtting. Policeiamtsnachr. v. J. 
| Dr — in deſſen geſammleter chymiſcher — 16. 
Berl. und Lpz. 1760, 8. ©. 87 794 J 
Nachricht, wie das Verzingen des Eiſenbleches zu Zanzbauſen, im 
. ber Neumark, gefchieht, ft. in Sprengels Zandwerke ımd 
Kuͤnſte ster Samml. Bell. 1770, 8. S. 153 — 156. 


Da der Handel mit verzinnten und unverzinnten 


Blechen allerdings betraͤchtlich iſt: ſo verdienet er die Auf⸗ 


merkſamkeit des Manufactur⸗ und Fabriken · Collegii oder 
Depaͤrtements. Denn, eine jede Waare, vonder man ſich 


Hoffnung machen will, daß fre in Die auswaͤrtigen Com⸗ 
mercien gehen foll, mus mir Reglemente und Ordnun⸗ 


gen über die Güte, Beſchaffenheit und Gleichfoͤrmigkeit 


. der Baaren.verfehen ſeyn. In Anſehung der Bleche 
„mug demnach die Größe derfelben, und wieviel ein Blech 
von jeder Hauptſorte wiegen foll, besgleichen wieviel in 


ein Faß von jeder Art eingepacket werden follen, vorge 


fehrieben werden. Es mus bei anfehnlicher Strafe 


‚verboten fenn, keine Bleche in die Commercien gehen gu 


laßen, die. fehlerhaft, «ınd entweder Riffe, Splitter, 


, Löcher haben, oder. Flecken in der Verzinnung zeigen. 


In diefer Abfiche mus .ein jedes Faß nicht allein das Zei⸗ 


chen der Art der Bleche und des Sortiments, ſondern 


auch das. Zeichen und den- Mahmen des Hammerherrn 


‚ deutlich — haben; und zwar dergeſtallt, daß 


7 


durch dieſe Zeichen die ſchwarzen Bleche diefer Sorte von 
den verzinnten genugfam unterfchieden werden. Gemei⸗ 
niglich bedienet man fich bei beiderlei Blechen einerlei 
Zeichen, mit Dem Linterfehiede, daß die Zeichen auf den 
Faͤſſern der verzinnten Bleche mweitläuftig aus einander, 
auf den ſchwarzen aber nahe bei einander, ſtehen. Vie⸗ 
feicht würde man wohl chun, auf die Faͤſſer der verziun⸗ 
ten Bleche nod) das Zeichen bes Zinnes, A, hinzu zu 
fügen. Damit man aber fich um fo Bahr an bern 

’ 7 | I; 


‘ 
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fie, mdem man til, daß fie mie duröhgefl et werden 
"ge —** hen pi 
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Das verzinnte Eiſenblech wird gemeiniglic; von beme 


.. 2lümpne verarbeitet; deffen Cpröbigfeit aber hindert, 


icht> role das IR. kalt unter dem 
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Daoas verimte Euenc ech erhalten tie ben 
Ei?uer therls an Eorze, in der Grafschaft Sıche 
fein, thtils aus Zun; hauien, im der Rrumuf, ana 
dem Fuers Orte De. 8. Aufi mur nach erik nor weni 
gen Jahren einen Beryiumer enzejegt hat. Dee fräche 
art neun man, mue oben S. 661 erwähnt habe, 
Arcusbledy, und vie größten Kreutbleche erhaiten den 


RNohmen Großkreuzbieche, usd die bausiien, Rlem- 
Ztcuz 
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Biech (enc) 669 


zu ihrer Arbeit zu duͤnn, und wird nur zu ben Hecheln 


und andern leichten —5 — be n 9 
Sn Dede ber, Alcane oder Däch- Tenfter, und _ 
a 


andern platten Daͤcher, wird entweder gewoͤhnliches, oder 


ganz großes, Kreuzblech gebraucht. Von jenem iſt eine 
—*— 13 Zoll lang, und 10 Zoll breit, und haͤlt 130 
Duadsatzofl. Zehn ſolche Taſein wiegen 4 Pfund, 4 
Loth. Wird nun diefes Blech, wenn ein Dad) damit 
befchlagen werben foll, zuſammekgeloͤthet, fo verliert jede 
Zafel einen Zoll an der “Breite und Länge: zum Falze. 
Folglich beträgt noch eine Tafel 12 Zofl Länge, und 9 Zoll 
Breite; und foldye decket alsdenn 180 Quadratzoll Flaͤ⸗ 
che. Das ganz große Blech aber iſt ſehr ſtark; und dek⸗ 


Pen 10 Tafeln eine Flaͤche von 14 Quadratfuß. Eine | 


jede foldje Tafel iſt 16,40 lang, und 12,2 Zoll breit; . 
und hiervon wiegt eine Tafel ı Pfund, 2 Lord. Wird, 
dergleichen Blech mit Falzen zuſammengeloͤthet, um z. E. 
einen Altan damit zu decken: ſo verlieren 10 Stuͤck Ta⸗ 


fein, welche 14 Quadratfuß Fläche decken, einen Q,u⸗ 


dratfuß; folglich decken alsdenn noch dieſe 10 Stuͤck Ta⸗ 
feln 13 Quadratfuß Flaͤche. BEE 
—* dieſer Anzeige kanm man nunmehr leicht die 
Berechnung anftellen, wieviel Tafeln von jeder Art 
3u Bedeckung eines Altane, oder zu andern Ber _ 
brauch erfordere werden. Geſetzt alſo, es fen ein UL 


tan vorhanden, telcher mit Srensblech beleget werden fdlte, 


and folher Altan ſey 28 Fuß lang, and 19 Fuß breit; wieviel 
Tafeln würden Dazu erfordert werden? Zuerſt mug warden 


Quadrat⸗ Janhalt an Fuß berechnen, ale: 


fang 28 
breit 19 
257 u 
| 532 Quadratfuß des ganzen Altan⸗ 
Bekommen nun die Tafeln einen Falz/ fo beträgt eine Ta⸗ 
fel nur 108 Quadratzoll; und 36 Stu bedecken alsdenn jufl 
| 87, 


- 





nz us lochend⸗ 
- ad wiederhohit ſolches fo oft und lange, bis.es überall 
38, vet, und zuſammengeloͤthet iſt; wifchee den. etwa dar - 


Be 6 


of die Stele frreichet ihn 3a.bie. Fuge, 


auf flebenden Colophonium und das uͤberfluͤßige Loch, 


indem es noch heiß und flüßig if, mit einem Lappen ab. 


Dom Sufammenlöchen Des Weißblechs und 
Meſſingo, fiche unter Mefiiig- Blech. 
Blei an weißem Blech zu ſoͤthen. Die Klaͤmp⸗ 
ner machen blecherne Tobaks⸗ und andere u. d. gl. 
welche ſie mit Blei ausfuttern; und damit folches niche 


heraustallen Fönne, fondern veſt fiße,! folöthen fiedas 


Blei am “Blech veft, und zwar auf eben die Art, als 


wenn ſie Blech an ‘Blech lötheten; nehmlich, fie gebrau⸗ 


hen eben daſſelbe Lorch und Kolben, nachdem fie zuvor 
Das Blei an dem Orte, wo es gelöthet werden foll, nur 


. etwas. rein gfehohet und mit Baumoͤl beftrichen haben. 


Unm die und Dachrinnen von Eiſen 


für dem Roſte zu verwahren, pflege man dieſelben ins⸗ 


emein roth anzuſtreichen. Daß die rothe Farbe bisher 


berall zum Anftricheder:Dächer gebraucht worden,fommt - 


wohl vornehmlich daher, daß fie wohlfeiler, alsandere Far⸗ 
ben, ift; niemand aber hat dem Schaden nachgedacht, 


. ber dem Eifen daraus erwaͤchſt, fondern ſich, derfelben 
‚aus bloßer Sparfamfeit bedient, Da nun die Luft for 
.. wohl, als die Wärme und Kälte, das Del und die Fet⸗ 


tigfeit bald verzehren, womit diefe rothe Farbe angeftri- 


.. den wird, fa bleibe nichts mehr nach, als ein rocher 
. Scherf, weldjes die rothe Farbe felbft ift, deren Art 
nuuter andern ift, ein neues Salz aus der Luft zu ſam⸗ 


mein, weiches die Berzehrung des Eifens vermehret. 


. Mun hat aber, befanntermaßen, diefes Salz, das in 


der rothen Farbe gefunden wird, feinen Urſprung vom 


Eiſen, und ift gleicher Zerftörung mit diefem unterworfen, 
- folange.bis daflelbe eine braune Farbe oder einen Roſt 
.. befommt, wodurch die Bleche nach umd nach verzehret 
werben, weiches ſich in wenig Jahren genugfam a 

.. R t, 


⁊ 





672 Vieh. (Ser) 
“ Fae‘, wie der Roft, tdeni ſich DA6EWen abſchelfert) Die 
Bleche darunter wegfrißt. Man wird zwar der Veezeh⸗ 
rung des Roſtes ſobald nicht gewahr, ſolange die woche 
Farbe, wenn fie gleich noch duͤnn iſt, das Eiſen moch 
etüwas üuͤberdecket; wenn man aber genau zuſleht, ſo bat 
die unterſte in Roſt verwandelte Farbe einen Theil Des 
Eiſens ſchen dermaßen verzehret, daß man hin undwie⸗ 
der fleine Loͤcher darinn wahrnimmt, und daſſelbe fo 
miürbe geworden iſt, daß man mit den Fingern durch⸗ 
ftoßen Fann. Wer demnach gern ein dauerhaftes Dach 
und Dachrinnen haben, und einige Koften daran wen- 
den will, der nehme, aritate der rothen Farbe, Kien- 
- Muß mit einem ſtarken Leinoͤlſirniß, und laße die Eiſen⸗ 
Bleche damit anſtreichen, fo Fann das Eiſen dadurch 
aunf lange Zeit verwahret werden. 
Wul jemand, anſtatt des Oeles, Theer und Ren: 
Ruß gebrauchen, ſo iſt ſolches nicht nur wohlfeiler, ſon⸗ 
dern and) viel dauerhafter, als der gewoͤhnliche alte An⸗ 
ſtrich mie vorher Yarbe und Del. Man thut, zu 
diefem Behuf, den Kienruß in ein weites hoͤlzernes Ge⸗ 
faͤß, wozu man nach and nach ein wenig Theer gitßet, 
und diefes mit einem höfgernen Stoͤßel wohl zuſammen⸗ 
rühret , bis alles wohl untereinander gemifcht ift. Die 
beite Zeit, zum Anftreichen der Dächer und Dachrinnen, 
ift das Srühjahr oder der Maimonath, meil die Son- 
nenhige alsdenn nicht fo heftig iſt, als mitten im Som⸗ 
mer; denn im Mai wird die Farbe von der Luft und'ge 
Inden Wärme, bei der nad) und- nad) zunehmenden 
Waͤrme und Hitze, abgehärtet, da hingegen, wenn der 
Anſttich im Sommer gefchieht, das Theer eher rider 
herunter zu flüßen und abzulecken pflegt, als es ſich recht 
beveitigen kann. 0 | 
Endlich iſt zu merken, daß zu ſolcher Arbeit die 
langhaarigten Quaſten, deren ſich die Rothmahler be⸗ 
dienen, gar nicht gebraucht werden koͤnnen, weil die 
Farbe dadurch nicht genug aus einander se wird, 
ſondern 


⸗ 


ſonbern bie gewohnſechen großen Mahlerpinſel, bie kurz 


voan Borſten und ganz dicht gebunden find, dazu genom⸗ 


x men werden muͤſſen, womit, had) Mahler⸗Art, Die Farbe 
« anfden Wehe ganz eben uͤbergeſtrichen, und daffelbe 


damit voͤllig ·aberdeckt wird, imd ſchwarz und glänzend. 


derſcheinet, mafen folchergeftalte die Farbe nicht ablecken 
kann, fordern, wie ein Lackfirniß, je länger je vefter 

- werden und dauern mus. 

—Man kann zwar auch mieten im Sommer die Dächer 

und Dachrinnen anſtreichen, wenn nur die Farbe wohl 
uud eben, auch nicht zu dick, aufgetragen wird, weil fie 


ſonſt eher ablecket, welches man jedoch auf gute Arbeiter . 


anfommen laßen mus. 


Die bisher befchriebene Art, Dächer und Dachrinnen von 
Eiſenblech zu überftreichen, hatte Sr. Sahlberg, Admirali⸗ 


taͤts⸗Apotheker, in den Abhandlungen ber Kön. Schwed. Akad. 

d. Will. für den “ul. Aug. und Sept. 1739 , (f. den 1%. die 

. fer von Hrn. Prof. Raftner über]. Abhandlungen, S. 94—98.) 
bekannt gemadjt. Er hat aber nachher gefanden, daß dicſes Vers 
fahren von den Blechfchlägern nicht allejeit gehörigermaßen bewerk⸗ 


ſtelliget worden ift, und Daß man folglich den erwarteten Bortheil 


. davon nicht erhalten hat, was ſowohl die Heftändigfeit, als auch 
die Farbe, betrifft. Mean hat auch befunden, daß der Sehler 
meiſt in Zubereitung bes Sirniffes beitanden hat, ber nicht ſiark 


genug geweſen iſt, eine Haut oder Sthale auf dem Eiſenoͤlech 


gu laßen, daß er folchergeflallt weder Die Farbe lange verwah⸗ 
ret, noch ihr Glanz gegeben hat. Der Firniß muß alfo, nach 
Anzeige der Schwed. Abhandl. auf das 5. 1745 1 Cf. den 
VII B. der Ueberſetz. S. 225) auf fülgende Art zubereitet wer 
ben. Zu einer Kanne Leindl nimmt man 48oth ganzen Umber, 
und 8 Loth Silberglätte; beides. wird mit einem Hammer in 
Stuͤckcheu, von der Größe Heiner Erbfen, gefchlagen. Alles 


wird in einem fapfernen Keffel zufammengemenget, und beige 
lindem Feuer gefocht, ohne es umzurähren, bis es fo heiß iſt, 
daß eine Feder im Oele verbrennt, und fo weich iſt, daß inn 


es mit den Finger leicht serbrechen kann; alsdenn ift der Fir⸗ 

niß sum Gebraude fertig, Ale alte rothgefaͤrbte eiſerne Dächer 
und Dachrinnen müffen- von Rechtswegen mit dieſem Fiuniß 

weimahl uͤberſtrichen werden. 
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674 .. Beh. (Ein) 
In eben Diefen Abbandiungen ber Schwed Akad. 
der Wiſſ. a. d. J. 1758, (f. den XX 2. der Ueberſet. 
Diet Bag Danke ——— in 
g 4 enges — 
welche die — me 
Blech betreffen, und guten Grund zu haben ſcheinen. 
Die erfte beftehe darinn, daß man die Blechplatten niche 
anzuſtreichen pfleget, als bis fie ſchon zuſammengefuͤgt 
ind ; Daher fiein oder zwifchen deu Fugen unangeſtrichen 
bleiben, und weil die Fugen nicht fo Dicht werden, daß 
wicht Waſſer dazwiſchen dringen follte, fo werden fie ge» 
meiniglid) zuerft im den Fugen ſelbſt vom Roſte 2 
fen, und werden alſo, wie bie Erfahrung bezeuget, da⸗ 
feibft rhebbaft- Diefem vorzufommen, mus man die 








Platten eatweder gleich anang8ı € * man ſie zuſammen ⸗· 


fuͤget, mit guten Firniß auf beiden Seiten uͤberſtreichen, 
oder wenigſtens bei dem Zuſammenfuͤgen Firniß wiſchen 
die Fugen ſtreichen, ehe man ſie voͤllig aneinander beve⸗ 
ſtiget. Die andere Erinnerung betrifft Folgendes. 
Henn das Dad), nad) Ablauf einiger Jahre, DEN neuem 


N werden, und die Sarbe bangen bleiben, und 
ni 


fogfeich ablaufen foll: fo mus man zuver die Haut 
von Kofte, Mooß und anderer Unreinigkeit, die ſich 
über das Eiſenblech angelegt hat, forgfältig abfchaben; 
und zwar mus biefes nicht, nad) der bisherigen Ge⸗ 
wohnheit, im Sommer, fondern im Anfange des 
Jahres, jobald der Schnee vom Dache geſchmolzen ift, 
eſchehen; ; denn, hat die Sonne bereits das Dach einige 
ang im Sommer durchwaͤrmet, ſo laͤßt ſich dieſe 
Haut faſt unmöglich fo rein, als nöhig ift, abfchaben. 
Uebrigens fommt fehr viel darauf an, daß der 
wohl gekocht, mit aehöriger Vorſichtigkei zubereitet, und 
aufgeſtrichen wi 
Wie man bei dem Lackiren auf Blech nverſehed 
habe, wird der Articul Lackiren lehren, 
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Blech. (Kupfer) 675 

u - Aupfer » Blech. 1 

‚ Das Rupfer⸗Blech iſt in allen denen Fällen, fo _ 
wie das weiße Eifenblech, bei Gebaͤuden zu gebrauchen; 
uud iſt ſolches weit dauerhafter, dagegen auch Foftba- 
rer. Es beftehet daffelbe in langen Tafeln oder Rollen, 
und biefes wird ebenfalls nach Duadrarfußen beftimimer. 
Zudem Aupfer, welches zu Belegung der 
Dächer erfordert wird , ift das ordinaire, von welchen 
1 Pfund einen Quadratfuß Fläche decket, am dien. 


lichſten. Die Rolle aber von ſolchem ift, 12 Fuß breit, 

and 20 Fuß lang, und befräge:30 Quadratfuß Fläche. 
Wenn daſſelbe Rollenweiſe zuſammengefalzet wird‘, fo 
gehet an jeder Rofleı Quadratfuß verloren. Daher be⸗ 

decket eine ſolche Rolle nur 29 Quadratfuß Flaͤche und 


wieget 30 Pfund. Sollte alſo ein Dach, weiches z. E. 
42 Fuß lang, und 29 Fuß breit iſt, mit dergleichen 


. ‚Kupfer beleget werden, fo iſt die Frage: Wieviel Kup⸗ 
- fer würde nach Rollen und Gewichte dazu erforbert 


werden ? 
Dieſe Frage zu beantworten, mus man zuerſt Die Duabrat ' 
Fuße berechnen. Solches nun gefchieht alfo: 
Laͤnge des Daches 2 Fi. 
Breite deſſelben 29 
378 
—A 


w 1} 


⸗ 


1218 Quadratfuß Flaͤche des Daches. 


Hierauf ſetzet man, zu fernerer Berechnung des Kupfert; dag 
Erempel nach der Kegel de Tri Alfo auf: Zu 29 Duadrätiuf 


= 


z. 


\ 


Släche —ã Pfund Kupfer erfordert; wieviel erfordem 


1215 Quadrarfuß Släche? 
I. 3 = 90 = 1318 
35 — | — 22 


177 u 36540 
36540| 1260 Pfund Kupfer; folches beträgt 
299 | .. 
22 2. 
An Rollen 1260| 42 Rollen. 
930 , . . 
N 3 us 2 . Zu 
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an Meſſing · Blech. 
Die Meſſing · Bleche entſtehen aus den Staͤben 
oder Zainen, im welche die gegoſſene Meſſingtafeln zerſaͤ⸗ 
get werden. Dieſe werden nachher von dem Meſſing⸗ 
ı oder Latun-Schlaͤger auf dem Meſſinghammer, welcher 
durch Waffer getrieben wird, zu insgemein ı bis Yz 
Spannen breiten, aber fehr Tatrgen, Blechen geſchla⸗ 
"gen, und zulezt mit einer Stockſcheere beſchnitten. Man 
hat fie von allen möglicher Graden der Dicke, die in den 
Commercien ihre befondere Nahınen und Nummern ha⸗ 
"den. Die Sorken, welche ir der churfuͤrftl. Meſſin s- 
Fabrik zu Nieder⸗Auerbach im ſaͤchſiſchen Voigtlande 
»verfertiget werben, erzählt Ludovici, im 3.TH. ſeines 
"Baufmanns: Lericon, Eol. 2026. 7 
Auf Tem Meſſingwerke umveit Neuſtadt⸗Ebbrowhalbe, 
in der Mittelmarf, werden nachſtehende Bleche verferti⸗ 
gt 1)' Das dünnfte Blech nennet ninn Rollen - 
Blech; es wird zu Platten'arif den Köpfen’ ver’ Meinen 
Naͤgel verbraucht. 2) Die zweite Arc Heiße Klaͤmp⸗ 
ner⸗ und Beckenſchlaͤger· Laͤtun, von No. ı dis r7. 
. Der Schiöffer- Katun iſt noch ftärfer, und wird zu 
" Ihürbefchlägen verbraucht. Man bezeichnet deſſen ver- 
"(hiedene Arten mit Buchſtaben, von No: A bie N. 
: Bei diefen beiden Arten zeigt die Höhere Nummer jederzeit 
ein feineres Blech an. 3) Trommelbiech. Man verfer - 
tiget dieſe Bleche nach einer verſchiedenen Srärfefi die 
Infanterie, Drayoner, und für die Sarnifonreginrenter. 
- Zudem Meffingblech zerſchneidet mar die Meffing- 
Tafel nach dem Augenmaaß in Stücke von verfihiedener 


Größe, nachdem das Blech eine große Laͤnge und Breite . 


erhalten fell; die Stuͤcke aber, die man zum Schlagen- 
der Keffel anwenden will, werden dergeftallt gefchnitten, 
daß jedes vierediige Stuͤck beftändig etwas Peiner ift, 
als das vorhergehende, damit man einen Sag Keffel bee . 
"fomme, wovon einer in dem andern fleher. 


Uu 3 Die 


8 ° . Bied, Bet 
Bied, fiche Bie. 
Blier, Faire fes bies, Die Audfoc und Ernte bergen; 
das Feld beftellen. 
Aléerie, Rom, das auf dem Halme ſteht. 
Blehungen, fiehe Blähungen. . 
Blei, Bleie, Bleier, Bleibe: ein Fiſch, :fiehe Bleih. 
Blei, .2. Plumbum, Plumbum nigrum, bober Satur- 
nus, Fr. Plomb, iſt ein unedles Metall von einer wei⸗ 
ßen Farbe, welche dunfter, als bei dem m Sinne, if. Es 
iſt unter den Metallen das weichfte, welches am wenig⸗ 
- fi gefmeitg, Fingend um eff if * ent 
- unter allen dasjenige, welches am BR 
denn ein Bleidrath, welcher er rögol 
trägt, kann nur 295 Pfund halten, che er 
.. Diefes Metall hat eine ziemlich beträchtliche Schwere: 
nad) dein Golde, der Platina, und dem Queckſuber, ift 
es das- fehtarefte unter den Metallen. Es verliert in 
dem Waſſer nur zwiſchen und „+ feines Gewichts, 
und ein Cubicfuß von di diefem Metofl — * 
Es hat, wie alle unedle —— ſeinen beſondern Ge⸗ 
- "uch und Geſchmack. Wenn es durch ein ſcharfes 
firument zerſchnitten wich, fo ſcheint es. auf dem Schnitte 
fihr die, glatt und glärgenb; zu fenn; es wird aber durch 
« einen ſehr geringen und kleinen gramen Roſt, 
auf ver Oberflädye eutſteht, an der Luft gar bald un⸗ 
ſcheinbar. Unterdeſſen widerſteht es doch weit fängere 
Zeit, als das Eiſen, und auch als das Kupfer, der ver⸗ 
: einigten Wirkung ber Luft und des Waſſers, es, ber ſich 
aus ſeiner Miſchung ſetzt, und —— Es iſt 
ſchr ſchmetzbar, und fließt beinahe bei eben dein Grab 
der Wärme, wiedas Zinn, d. i. lange zuvor, che es 
g'üend wird, Sobald es auch bei dem geringften Grab 
der Waͤrne gefchmolzen ift, calcinirt es fich, und mache. 
beftäudig auf feiner Oberfläche eine graue Afche, wie 
foiches bei den Zinn gefchieht. Cs wird Hin und wieder 
f wohl. gediegen, z. E. in Schlefien bei Maffel ’ * 


* 
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aunch in feinen Erzten, gefunden, deren jenet entwe⸗ 

der hart, als das polniſche Blei, oder etwas weicher, 
als das deutſche, zu ſeyn pflege. Auch werden die Bigi- 
Erztein die weichern und haͤrtern unterſchieden; fiehe 
- Dlei»- Erst. Aus ſolchem Bleierzte nun wird das Blei 


elbſt gegoflen. Denn, nachdem das Erzt in befonders 


hierzu verfertigten Defen geſchmelzet worden, fo fließt 


das Blei durch den Kanal und Rinne, die in dem Ofen ; , 


iſt; die Erde aber bleibt bei den Kohlen. : Wenn das 
Blei geſchmoizen, und entweder durch Öfteres Abſchaͤumen, 
oder durch Seiſe und andere Fettigkeit, gereiniget worden, 
ſo gießt man es in gewiſſe Formen zu Bleiklumpen, 
Bleimulden und Kennelblei, oder, wie fie eigentlich 
Hheißen, Blocken, von unterfchiedlicher Groͤße und Ge⸗ 
wicht, weiche alsdenn am meiſten geachtet werden, wenn 
F ge *. ſchwer, leicht Since 2 for weiß 
und, gelind, und am wie fettig, anzu⸗ 
‚ fühlen find. Der Schaum aber, welchen diejenigen, 
fp das Blei gießen und reinigen, ober aud) Musketen⸗ 
. Kugeln und andere Sachen, davon machen, den Mate 
rialiſten uͤberſchicken, wird den Töpfern unter dem Nah -⸗ 
men ber Dleiafche, oder des Bleiſchaums, verfauft. 
Nach Iſtdors Bericht, fol dieſes Metall zuerſt auf. den 
atlantifchen Inſuln gefunden worden ſeyn. WAnit iſt, nad) Dem 
engliſchen, das Färnthifche, freibergifche um villachiiche, das 
beſte. Das lestere ſowohl, als dag goslarifche, wird am be 
quemſten zum Brobiren gehalten; weil es wenig Silber bei fid) 
‚ bat. Webrigens findet man das Blei in allen Beramerfen Deutſch⸗ 
" landes. Das Blei, welches man in Ftankreich zu fehen befommt, 
Kommt faſt indgefammt ans England. Es wird daſſelbe in 
Enzland nach dem Soder oder Fuder verfauft, welches gleichlam 
eine Art von aufferordentlichen Centner, oder vielmehr cin Ge⸗ 
wicht ift, dergleichen man wirflich nicht hat, fondern welches 
1900 Eenmer , zu 100. Pfunden gercchnet, bedentet. Jedoch 
wird deſſen auch vieles aus Deutfchland über Hanıburg, und von _ 
den Holländern ans Polen nad) Frankreich, gebracht. Frank⸗ 
reich bar zwar felb auch einige Bleiwerke, abſonderlich in 
Lunofn, die aber. chen wicht ſehr ergickig find. Die bei eins, 
re 
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- fer as Bichgietet, fo hakk ſich die Dinte ſchr gut dar · 


inn, und wird uͤberaus ſchwarz, zumahl wenn Salz und 
Weineſſig dazu kommt. Die Klaͤmpner machen auch 
bleierne Doſen und Diftenfaßer mit meſſingenen Ober⸗ 
theilen oder Decken, welche ſie mit Zinnloth vermittelſt 
des Kolbens zuſammenloͤthen. 
In der Medicin wird das Blei inn⸗ und aͤuſſerlich 
gebraucht, worüber Hr. D. Martini, in feinem YIatur- 
Lericon, hinlaͤngliche Nachrichten und Warnungen er⸗ 
theilen wird. Vom äuffertichen Gebrauch bemerfe nur 
fürzlih, daß in den neuern Zeiten Hr. Goulard das 
Blei durch Zufegung des Effigs unſchaͤdlich, und zu 
Heilung vieler äuffern Krankheiten brauchbar zu ma- 
hen gefucht bat, melches zu vielen Streitigfeiten Anlaß 
gegeben , morein mic) aber anizt nicht weiter einlaf- 


ann. 

Ich kaun hier der fehr aberglaͤnbiſchen und fündlichen Hand: _ 
lung nicht mit Stillſchweigen übergehen, da das gemeine Weibs: 
Volk in der Chriſtnacht, zwiſchen 11 und 12 Uhr, zerlaßelieg 
heißes Blei oder Zinn in kaltes Waſſer giefet, um aug der zu⸗ 
fammengeronnenen Figur die Geftallt und Haudthierung ihres 
zufünftigen Ehemannes zu erforfchen. 

Das Rollenbleiwird entweder, fo wieman es gießt, 
zum Decken der Dächer und zu Röhren verbraucht, 
oder manzerflüct es, und und ftrecft Daraus Platten für 
Die Tobadtsfabrif. "Bon lestern habe bereits unter dem 
Art. Blei⸗Blech, S. 660 gehandelt. - 

In der Blei» Fabrik zu Berlin, welche im J. 1756 
augelegt worden, und ihr Blei aus Goßlar und England 
in großen ‘Barren oder Mulden, die 13 Centner wiegen, 
(movon der Ceutner 6 bis 7 Rthlr. koſtet) befommt, wer: 
den, auf einem geneigten Tifch, 6 Arten von Bleirollen 
gegoffen, die eine verfihiedene Dicke haben. Die ftärfften 
- nd Zolldid, und dieübrigen nehmen beftändig um ı Li⸗ 
nie ab. Die Größe des Tiichesbeftimmt ihre Länge und 
Breite. Das flüßige Blei mus aber auf dein Tifche 
ſchneller hinabfließen, wenn man. dünne Tafeln sicher 


‘ ’ 2 
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will, als bei dem Gießen der dicken Edaher kann der 
Tiſch mit einem beſondern Keil fuͤr jede Art der Tafein 
hoͤher geſtellt werden. Der Kranz des Tiſches wird mit 
Sand ausgefuͤllet, damit das Blei nicht anklebe, fon» 
dern gut hinablaufe. Der Sand wird ein wenig mit 
Waſſer angefeuchtet, allein; er mus nicht völlig dep 
Kranz ausfallen, fondern der Kran; mus um foviel 
über dem Sande hervorragen, als die Tafel did! werben 
fol. Damit man diefe Höhe gehörig treffe, fo feßen Die 
Arbeiter den vorftehenden Theil des Streichholzes in den 
Kranz, nad) der “Breite des Tifches, und zwei Arbeiter 
fahren mit diefen Holze auf den Sande hinab. Für 
jede Art der Tafel mus man ein beſonderes Streichhei 
‚ wählen. Der naffe Sand wird erft bloß miteinem heißen 
Plaͤtteiſen an allen Orten geglätter, alsbenn macht man 
das Eiſen abermahl heiß, befchmiert es mit Speck, und 
plättet den Sand zum zweitenmahl, daß er fo glatt wich, 
wie ein Spiegel. Ein Arbeiter ſchoͤpft mit einem Gieß⸗ 
Löffel das flüßige Blei aus dem größten Kefiel, und fuͤllet 
nach Gutduͤnken Vie Stürze an, und 2 Arbeiter heben 
Bas Gefäß an den Griffen auf, und laßen das Blei auf 
: dem Sande hinablaufen. Damit aber die oberfte Flaͤ⸗ 
che des Bleies glatt, und die Tafel durchgängig gleich. 
dick werde, fo fahren zwei Arbeiter mit einem Screich⸗ 
Holz auf dem Blei hinab, wie vorher auf den Sande, 
Diefes Streichholz mus um Die Dicke der Tafel dünner 
ſeyn, als das erſte. Alles überflüßige Blei läuft in 2 
Löcher, die 'man ſchon vorher in den Sand gemacht, 
und in jedes einen eifernen Bolzen an einen Ringe ges 
. fegt hat. Sobald das Metall dicht, aber noch warm 
ift, fo reißt man an den Ringen die überfläßigen Stuͤcke 
in den Löchern ab, leget aut das breite Ende der Tafel 
einen Baum, und zwo PDerfonen rollen die Tafel, vers 
mittelft eines naflen Tuches , um diefes Hol, 
Kolle wiegt 10 big 12 Gentner, und man kann aus eis 
nem angefüllsen Keffel 3 Tafeln gießen. Cinen Emue 
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Rollenhlei aͤberlaͤßt die Fabrik dem Käufer, fürg Kafır 


8 Groſchen. 


Dergleichen Rollenblei brauchet man in allerlei Faͤl⸗ 


len bei einem Gebäude, eben fo wie das weiße Blech 

. amd Kupfer; als nchmlich: zu Befchlagung der Dach: 
‚ Zenfter- Säulen, wo folche zwiſchen den Ziegeln durch⸗ 
kriechen, besgleihen auch an den Seitenblättern oder 
Wangen an der Kante auf dem Dache herunter. Fer⸗ 


ner, zu den Dachrinuen, und Belegung der Dächer, 
da denn eine Rolle an die andere gefalzer werden mus. 


Auch ift es nöchig, daß man foldhes mie Delfarbe recht ' 


egal anftreichen lage, Damit folches im Freien nicht ver- 
wefe oder verfaule. Mit einer Rolle Blei, welche 12 
uß lang, und 25 Fuß breit ift, fönnen 30 Quadrat 


| Fuß Flaͤche beleget werben. 


— 


: erfordert werden; und was würde es im Gewicht betragen? 


Geſetzt alfo, e8 wäre ein Dach vorhanden, welches 28 Fuß 
lang, und 20 Fuß breit, tft, wieviel Rollen Blei würden von - 


ſolchen Rollen, die 15 Centner, oder 165 Mund, wiegen, dazu 


Will man alfe erfllich die Rollen haben, fo darf man nur. zuvoͤr⸗ 
derfi den Quadrat⸗Innhalt des Daches berechnen ; uud folches 
hält 672 Quadratfuß. Alsdenn divibirt man mis 30, als dem 


u Innhalt einer Rolle, in die gefundenen Fuße: fo bekommt man 


bie Zahl der Rollen, nehmlich 223. 


Ferner wird Rollblei aud.su.Röbren gebraucht, 


6 


ingleichen auch wohl Wöaflerbehälter (Refervoirs) damit 
auszuſchlagen; es haͤlt aber fehr ſchwer, daffelbe alfo zu 


‚löchen, daß es wafferhaltig werde, und dem Druck bes 


Waſſers genugfam widerſtehe. Man hat nehmlich 
große hölzerne Walzen von befiebiger Länge und Dicke, 
um welche man die bleiernen Platten leger, und, fo 
fang als fie find, mit einer Lörhe zuſammenloͤthet. 
Nachdem man das Blei mit einem Eifen mohl gerieben 
oder gefchaber, befchmiert man das Beſchabte mit Harz, 
und ſchuͤttet hernach die Löthe, welche in einem Löffel 
geichmolzen worden, darüber, oder läßt foldyes mit ei⸗ 


nem heißen Lörheifen ſchmetzen, und beſtreichet Diejeni- 


—gen— 
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Waſſer dat Blei mehr, denn DAB andere; anch if unter Dem 


Blei ſelbſt cin großer Unterſcheid, and hat man fich.daher wohl 


U [dd ® 


vorsufehen. Dein, ob man gleich nicht fagen kann, dieſer oder 


“ jener fey von ders Wafler, das in bleiernen Möhren oder Behäl 


tern geſtanden, gefiorben, u Tann man doc) anch nicht Bürge 
dafür ſeyn, daß folches nicht nach und nach, und unvermerft, 
den Tod befördern helfe. 
Sdaͤdliche Wirkung der bleiermen Roͤhren zu Waſſerleitungen, 
Busch ein neues Beiſviel beſtaͤtigt; Aus zween Briefen, d. d. €e 
den, d. 17 an. und 7 Apr. 1761, uͤberſetzt: Kin Sm. Pr 
Spprebert Steuer Sammlung te. V Ih. Buͤtzow und Wism. 
1763, 8. 1 


ur Seveftie ig des Eiſenwerks in dem Ge⸗ 


Rein, als: zu Vergießung ber Klammern, Zapfen, 


Thuͤrhaſpen und andern Eiſenwerkes In die Simswerfe 


, und Quaderflüde, wird Muldenblei, (welches feinen 
Nahmen von der Geftalle har, inden ſolches in eine 


Form, fo die Geſtallt einer Mulde hat, gegoflen wird; 
: und wovon ber Centuer auf der Factorei 44 bis 44. 


Huhlr. koſtet,) gebrauchet. Die in das Geſtein, zu Ein⸗ 


- gießung des Eiſenwerks, gemeißelten Löcher, müffen in 


der Tiefe gröffer ſeyn, Als oben, wo das Eifen hinein. 


geſteckt wird; auch mus, zu deſſen befferer Haltung, an 
. allem Eifen, welches eingegoflen werden foll, bafjelbe 
vom Schmidte eingehauene Lücken befommen, damit 


fich das Blei darein fege. Zu jedem Centner Eiſenwerk, 
werden 36 Pfund Blei erfordert. Gefekt alfo, man Hätte, 
bei einem fchr großen Gebaͤnde, zu den Thürhafpen, Fenſter⸗ 
Eifer und Klammern des Sinswerkes, auch Ankern bei deu 
Mauern, 256 Centner Eiſen nöthig, welche Städe insgeſammt 

an Gewichte betrügen: fo darf man nur die Anzahl der 


Tentner durch 36 Pfund multipliciren, alödenn belomme man 
bie Anzahl derer Bfunde des zu der Eingießung des (Ammtlichen , 


ſenwerks erforderlichen Bleies, nehmlih 9316 Pfund, 
Eine Mittelflammer kann mit $ Pfund , eine große 
mit ı Pfund, und etwas darüber, vergoffen werden. 
Dergleihen in Stein eingelaßenes, und mit Blei vergoffe 
nes, Eiſenn erk wird gar bald locker; denn alle Metalle mehmen 
in der Gluht einen groͤßem Raum ein, als nachhet, wenn fie 
ertaltet find. Das Eintreiben des Bleies mit dem Hammer 
Oec. En. V Th. ro. vernie⸗ 


38 






hinterwerts aber wird dad 
Geſſein muͤ 2, juiwcilen- ed gar von ci 
ander. Ein guter Kuͤtt iſt zuträglicher. Siche Ritt. 

Die Handwerfsieute, weiche in Blei arbeiten, 

Blei graben, oder viel mit Glätte und Bleiweiß unge 
hen müflen, find vielen verdrüßfichen Zufällen unter» 
0 worfen, und fterben-in kurzer Zeit an einer ſchleichen⸗ 
| . den Auszehrung, welche defto gefährlicher ift, je weni⸗ 
| ‚ ger man, ihrer Langfamfeit wegen, auf ihren wahren 
Urfprung Verdacht zu haben pflegt, Dergleichen Leuten 
mus durch Effig geholfen werden. Boerhaave hatte 
eine Fran in der Eur, die mit der Bleiglätte, womit Das Toͤp⸗ 
ferzeug glafiret wird, ein folches Iongfames Gift in ſich gezogen, 
dag ihr eine Ausſehrung flete Schmerzen und Engbrüfligfeit ver: 
urſachte. Er gab ihr Effig, und andere Säuren, wovon fe 
genas. Das Dleipulver, welches ſich dn den inivendigen Theis 
len überall angelegt hatte, ward von dem Eſſig anfgelöfet, und 
zerſtoͤrte folchergeftallt Die ganze Gewalt des Giftes Boerhaave 
„ kehrte ſich nicht daran, wenn gleich feine Patienten von dem Ge 
brauch der Säuren eine blaffe Sefihtsfarbe befamen. Ein 
Mehreres ſ. unten unter Slei- Blätte. 
.  Obfervation fur la fum&e, qu’exhalent les fourneaus, ont l'on fait 
fondre le plomb, impregnee d’une fubftance , (qui eft une 
de Subliim& corrofif & le poifon le plus dangereux , que produt 
le regne mineral, fl. in No. 39 der Gazette falnt. 9. x 1761." 

Obfervations fur les danzers de refpirer les vapeurs du plomb, ſt. is 

‚_No. sı und 52 derfelben, v. J. 1769. 

Eine Unterfuchung der verſchiedenen Mittel und Wege, wie Man 
vermuthen kann, dab Dad Gift bes Bleyes öfters Eingang in ben 
menſchl. Körper unvermerft und unvermuthet finden Taun, u98 

Ge. Baker; f. im 1B. der von C. €. Seranfen überf. Arzchey 
Ausdigen Abhandinngen 2c. £pi. 1768, 8. ©. 201-248. 

O0. CONR, TRUMPHII relatio de nocivo fumi ex plumbi fuflone 

\ - radennrk effectu, fl. inf Commmerc. lister. Nor. A. 1743, hebd. 

. j Bu | . j 

Eine Na richt yon der unter den Bergleuten an ben Bleybergen 

fodennninten Milireel s Krankheit, in einem Briefe won Serm 

- ae. Wilfon, an Hru. Alex. Monroe, f. im ID. der Edinbur 
sifchen neuen Verſuche 2c. Altenb. +756, 3. ©. 535 — 5. 

Blei, (Sabrifen-) Manufacturen⸗-Blei, Fr. Plomb | 

‘de fabrique, Plomb de manufatture, nennet man das. 


jenige platte und runde Stuͤckchen “Blei, melchee am 
nn Ende 


+. 
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Ende el Saclleiſte und zwar oben gleich me An⸗ 


fange eines Tuches oder Zeuges angehaͤngt Ift/auf wel⸗ 
ches man den Nehmen: des Orts, wo das Tuch oder 
der Zeug verfertigt iſt, nebſt der Jahrzahl, ſebet. Der⸗ 
gleichen Fabrikenblei aber haͤngt man nicht eher an die 
uͤcher und Zeuge, als bis ſie von den vorgeſetzten und 


geſchwornen Obermeiſtern des Orts genau beſichtiget und 


unterſuchet worden. Siehe Zeichen. 


Blei, .(Senfter» oder Glaſer⸗) nennet man dasjenige, 


welches. von den Glaſern zur Einfaſſung und Verbin⸗ 


dung der Fenſterſcheiben gebraucht wird, und ift enribes 
der Karnis⸗Blei, oder gemeinee. Jenes beftehe 
aus 2 Stteifen, welche zufammengelöthee in derMitten 
. eine lange Höhlung laßen, durch weld)e das Windeiſen 


eſtecket wird. Man nimmt zu 3 Theilen Blei, ein 
heil des Englifchen Stangenzinng; es mirdidiefe Ver⸗ 


miſchung in einen Einguß von Eiſen ausgegoflen, nach⸗ 
her auf der Ziehmafchine oder dem Bleizuge zu Bändern 


oder Streifen geſtrecket, und zulezt mit dem Klämpnere 


- Kolben gelöthet. 


Das Loth, deffen fidh die Glaſer zum böͤthen des Fenſterbleiet 
bedienen, wird von ihnen Schnell: Loth genannt, und meh⸗ 


rentheils von den Zinngießern in bünnen Stänglein, bas Die 


sn s Groſchen, gekauft. Diele Glafer ‚aber machen ſich au 


. das Schnell» Path felbfi, und zwar auf folgende Urt: Sie neh⸗ 
. men reines englifches Zinn, und fegen ihm, nad) Gutdünken, 


— 0 2 


» altes gutes Fenſterbleĩi zu. Wenn beides ulammengefchmohien 
und untereinander gerührt iſt, fo gießen fie zur Pro 


ein Hein 
Haͤuſchen auf einen Stein, und fehen, vb es rund zuſammen⸗ 


- fließt , oder vb das Grubchen in der Mitte wie ein Nabeltnopf 


groß erſcheint; denn.alsdenn iſt es gut und recht; iſt es aber noch 
größer und breiter, fo iſt das Loth noch zu gut, und fie ſetzen 
alsdenn noch mehr Blei hinzu, bis fie es gehörig haben. Sie. 


. würden dieſes Loth eher und bequemer nach dem Gewicht machen 


koͤnnen, wenn fie reines Blei dazu nähmen ; allein, da ſie auch 


- ihr altes Kr welches fonft ohnedics wenig gilt, nugen . 


wollen, und ſolches nicht immer gleichſtark verzingt ift, fondern 


auf manchem noch viel Zinn, und auf manchem nur ſehr wenig 
u 2. fitet, 


Xx 


V 


2 Bu. ni 


pe — ** ar dem nun dad Schach. Loth kinen gehe 
, rigen Zufag hat, und bie Srabe Säle, fo gießen fie es entweder 
* —— fa a 

bet Fexerzangen dezu, als melde vor ſich ſchon ſief 


Das gemeine Senfierhlei loͤchen bie Glaſer mit eincnr 
anders geflgliteten Kolben, ald womit fie das Karmisblei | löchen, 








Alles Senfierblei mus ee oder wenn wird, 
verzinnet werden. Sie nehmen, in dieſer Abficht, den großen 
runden Kolben, wowmit fie-bic gemeine it 1öthen, 
—— De — 

ihn ind 
uu versinnende Blei mit Bauwoͤl beſtrichen ſo at fie den 


Blei, der — 

Das Blei zur gemeinen arbeit, wird wicht cher ver» 
ginuet, als bis das Glas En * * und zuſammengeloͤthet 
werden ſoll; das Karnisblei aber wird, nachdem es zum 
mahl durdhgezogen und noch einfach iſt, ſchon Bersinngt r weil 
ſolches nachher nicht mehr gut angeht, au nicht ſo glatt und 

rcin werden wuͤrde. 

Wenn nn das gemeine Fenſterblei alſo uſammengehaſſet 
mwit dem Glaſe da liegt, ſo verzinnen und löchen fie auch zuglrich 
die Ecken deſſelben — fie laßen nchmlich auf die lech⸗ 
bare Stelle etwas mehr Loth hinfallen, da fie das übrige ner 

dien Damit äbersichen. Hernach löthen fie mit chen dem 
gap auch die Ringe oder Dsrin über die Windeiſen au; „m 
ı Bingen nehmlich nur au den em Arm, ih defien Hand fie den 
* Kolben halten, fo fällt von dem am Kolben haftenden Loth ca 
Troͤpfſein auf das Blei, und löfhet et ke alfo ſelbſi sufammen. 

Das Karnisblei brfichet, nach dem Zuge, aus zei Stucken; 

3 Diefe werden, weun fic, wie oben gedacht, verzinnt find, mit 
. eben dem runden Kolben, womit versinnt, und welcher zur gemei⸗ 

iberarbeit gebraucht wird, in langen Stangen yufaus 
— * cloͤthet. Wenn nunmchr Das Glas darim ſieckt, und die 
" Sen ancinander gelöthet werden fein, fo brauchen fic day 
den fogenaunten Vergaͤhrungskolben, weil Re mit dem runden 


in die Eden nicht zukommen koͤnnen 
... Ras 


a‘ 


. Blei. (Gebranntes) : Wie. (Senk.) 693 
Wenn 248 Karuisblei fi Fenſter nfanımengelärhet iſt, To 
hosen. aud) noch ka anf deu —** gelötheren —* 
Feine runde meſſingene Plaͤttchen und Roͤschen, (welche ſich die 
. mehreften Glaſer aus beräinntenn duͤnnen Latun, den fie alſo auf, 
 tiner Seite verzinnt in Tafeln Fanfen, felbft aushanen) getörhet 
- , zumerden. Hierzu haben Die Glaſer einen dan eigenen Kolben, 
- : welcher vorm ganz platt und vierfantig, ja Klicrhaupt wie ein 
vierediger Haummer auffieht, und der Blaͤttchen⸗voder Plaͤtt⸗ 
chenkolhen genennet wird. Dieſen machen fie recht heiß, legen 
‚das meffingene Plaͤttchen auf feine Stelle, und Halten oder 
drinßen mit dem Kolben darant, ſo loͤthet oder ſchmelzet das 
Plaͤttchen auf dem Blei veſt. Diefe Derrichtung nennen fie aber 
wWiicht löthen, fondern aufbrenn | \ 
.Dlei, Gebranntes) 2. Plumbum uftum, Fr. Plomb 
- ""brul€,. wind felgendergeſtallt geinacht. Man läßt das 
Blel in einer eifernen Pfanne ſchmelzen, afsdenn chut man 
etliche Stuͤcke Schwefel dazu hinein, ruͤhret es mit einem 
Spatel um, und wenn der Schruefet verbrannf iſt, thut 
man noch mehe hinze, bis das Blei zu einem ſchwarzen 
NPulver geworden; alsdenn waͤſcht oder lauget man mit 
Waſſer alle Schärfe davon, und fiebetea fin such. 
Auch wird es gemacht, weunn ra Bleei zu dünnen 
Bleche ſchlaͤgt, und damit, wie auch mit dem gemeinen. 
Schwefel, in einem Topfe ei ftrattim füpte ſtrarum 
macht, und es ausbrennen läßt, fo wird ein blaues Pul⸗ 
ver daraus, welches öfters abgewaſchen, Wohl getrocknet, 
ww zu Plafkern für alte Schäden gebraucht wird. 
Blei, (Gekoͤrntes) entiteht, wenn man Blei in einem 
eiſernen Löffel bei gelindent Feuer zergehen' füßt, nadıher 
in eine mit Kreide beftrichene Mulde langſam aursgieger, 
und folange beweget und ſchwinget, bis es koͤrnicht wird. 
.  Diefe Koͤrner werden endlich gewaſchen und durchgefiebet. 
Blet, (Kabnis⸗) ſtehe oben S. 691. 
Dlei, (Kennel.) fiehe oben S. 683. 
"Blei, (Manufacturen⸗)ſ. lei, (Fabriken⸗) 8.690, f. 
"Dei, (Mulden⸗) fiche oben S. 699. SE 
Mei, (Reif: Schreibe» oder Waſſer⸗) fiche Bleiweiß. 
Schnee) - -» 0. 
let, (Sent-) f. Bleiwurf. lei, 


R 


On. W 
694: Blel. (Werte) Blei⸗Aſche. 


Blei, (Merk) fiehe unter Blei⸗ Sammer. | 


3 


lei⸗Aſche, oder Blei⸗Kalk, iſt ein graues zerbrechli⸗ 


ches Pulver, welches zum Poliren verbraucht wird. Es 
entſtehet, wenn man “Blei in einem beſonders hierzu er⸗ 
richteten Ofen, welcher mit einer eifernen Pfanne verfe 
hen ift, in einem befländigen. und gleichen euer ge- 
ſchmolzen erhält, mic einer eifernen Kruͤcke fleißig um⸗ 
rührt, und dag Hineinfallen aller Kohlen; oder anderer 


‚brennbaren Dinge, forgfältig verhütet. Der Grad tes 
r Be mus hier vorzüglich beobachtet werben; denn, 
i 


derſelbe zu ſchwach, fo wird die Arbeit verzögert; iſt 


er hingegen zu ſtark, fo boaͤckt der Kalf mitdem noch 


. Übrigen ‘Blei. zufammen, und wird zu einer Glaͤtte. 
. Und weil das Blei bisweilen noch einige andere Knrel- 


nigfeiten bei fich führe, fo ift es gut, daß man die erfle 
Haut, melde darauf entſtehet, behutfam abziehet, und 


. auf die Seite wirft, damit man einen reinen Blei— 


. „Kalt befomme. Hat ſich endlich alles in ein Pulver 


verwandelt, fo roͤſtet man es noch einige Zeit mit gelin⸗ 
dem Feuer, und unter beftändigem Umrühren, bis fich 


alles zerreiben läßt. Alsdenn kann man es, nach dem 


Zerreiben, durch ein feines Sieb ſchlagen, um die etwa 
noch übriggebliebenen Bleitheilchen vollig davon abzu⸗ 


ſondern, worauf es zum Gebrauche fertig ift. 


Hat man einen reinen Bleifalf, fo ift es nunmehr 


| | kicht,, unter Beobachtung der gehörigen Handgriffe, 


noch andere Präparate baraug zu verfertigen, und zwar 
1) dag fogenannte Bleigelb, Maſſicot, oder Ma⸗ 


ficot, 8. Cerufla Gina, Minium flavum, Ochra 
plumbaria factitia, ‚welches einen Bleikall anzeiget, 


bes Bleies, hierzu eines 


welcher nach einem längern Calciniren und gelinden &t6- 
hen, jedoch bei beftändig darüber ftreichender rußiger 
Flamme und anhaltenden Umruͤhren, endlich gelb, und 
far ſchwefelgelb, wird. Will man aber eirt reineres 
und ſchoͤneres Maſticot apa fo. mus man fich, flott 
leiglonzes bedienen. weit 

” | vie 


. ” ’ 


„_. —— — — 
| | 


mahlen. Sjnfonderheit wird es zur Erhöhung einer und deram 
dern Farbe, als bei Rot ud Gruͤn, gebrauchet. Siehe auch Ocher. 


N 


u nehmer würde, da derfelbe niemahls ohne Silber ift. 


Herr von Juſti, im 2 Th. feiner Abbandl. von Manu⸗ 


fact. und Sabriten, ©. 524, unterfcheidet das Bleigelb von . 


dem Mafticot, und läßt lestern aus dem Blemweiß entfichen, 


über welches man, währendem Umruͤhren, befländig das Flam⸗ 


menfeuer binftreichen läßt ran bat ihn von vielerlei Farben, 


‚ "als: gelblich, gelb, gelbroͤthlich, und roth. 


Das Bleigelb wird, als eine Mahlerfarbe, mit Bleiweiß 
erhöhet, und durch Echütgelb, Dcher oder Umber, vertieft. 
Es dienet, allerlei gelbe Blumen, Vorhänge, Kleber sc ju 


2) Segtman das Calciniren dieſes gelben Bleikalks noch 
ferner ford, und bedient ſich endlich gar des gewöhnlicher 
Reverberirfeuers, jedoch allegeit mit rußigten Holzflam⸗ 


lich mit ziemlichem Zuwachs am Gewichte, zu der bekann⸗ 
ten Mennige, wovon an feinem Orte handeln werde, 
lei⸗Blech, fiehe oben ©. 660. | 


Blei⸗Etrzt, ift ein folches Erzt, welches Blei bei ſich 


führe. Die Blei, Erste werden in die weichern und 
härtern unterfchieden. Jene werden wieder in weiße, 


rothe und gelbe gecheilet. Das befte ift der Glanz, 


oder das Blanz : rzt, L. Galen« oder Plumbum mine- 


raule, $r. Plomb’minersl, Mine de plomb, Alquifoux, 


deffen fich die Töpfer zu ihren Glaſuren bedienen. Es 


iſt zwar feine Waare von Wichtigkeit, jedoch muͤſſen 


ſich die Materialiften bei dem Derfaufe wohl vorfehen, 


amd mäffen fie die Töpfer alle Stuͤcke aufbrechen, und, 


ſich nachgehends einen Schein, Daß fie damit zufrieden 


geweſen, geben laßen, als womit fie alle gerichtliche 


Proceſſe ablehnen koͤnnen, welche die Töpfer ihnen fonft 


leicht machen moͤgten, wenn fie etwa dergleichen Stuͤcke 


darunter befommen follten, fo ihr Toͤpfer⸗ und Blafur- 
werf verderben Fönnten, Se werden die größern Etücke,. 


FA weiche 


- men: fo wird dieſer Kalk immer (hönerumdrörher,undende 


⸗ 


Bliei⸗Blech. Blei⸗Erzt. 6959 
koͤnnte man auch hierzu das Blei mit etwas Schwefel vor⸗ 
» ber mineralifiren,. weil man nicht gern den Bleiglanz hier⸗ 
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welche ſchwer und gleichſam fertig und zart zu tractiren 
find, auch ſchoͤne glänzende Schuppen haben, und, 
wenn man fie von. einander bricht, wie Spießglas glaͤn⸗ 
zen, fir die beiten gehalten. Dipjenigen Städe hin⸗ 
.. gegen, welche viel Kies und Stein in fih führen, und 
mit vielen harten Bleierzte vermifcht find, taugen nichts. 
Die harten Fiefihten Bleierzte find insgemein nicht fo 
ſchwer, mie die vorigen, aber viel härter, und fehlen, 
wenn fie aufgefchlagen werden, mäufefahl aus, und find 
fehr hartkoͤrnicht; und eben Diefe merden von den Toͤp⸗ 
fern Torpfältigft sennieben, weil fie ihre Handarbeit leicht 
verderben fönnen. Siehe Blei⸗Stein. Aus diefem 
Bleierzte wird das Blei ſelbſt gegoſſen, und die Mens 
nige zubereite, = | 
Blei⸗Eſſig, fiehe unter Bleiweiß. (Schwarze) 
lei» Seder, Blei⸗Stift; fiche eben daf. 5 
Blei: Sorm, fiehe DSlei- Stampf. | 


Blei⸗Gelb, fiehe oben, S. 694. 
Blei⸗Gießer werben entweder diejenigen genennet, die 


das Bleiwerk, Schrot oder Kugeln, gießen; oder es 
werden die zinnernen Knopfmacher darunter verftanden ; 
. oder man nennet ale Diejenigen, die das Blei zu einiger _ 
Abſicht gießen, von dieſer Verrichtung nur bisweilen 
fo, ob fie wohl fonft andere Nahmen führen; und in 
diefem Berftande ift 3. E. der Glaſer, der Zinngießer ic. 
- zugleich ein Bleigießer. Ba 
Blei-Glätre, Glette, Blöche, 2. Lithargyrium, fr. 
Litarge. Litharge, nennet.man "Blei, welches einen 
großen Theil feines brennbaren Weſens durch die Wirk« 
ung deg Feuers verloren hat, und welches in einem un« 
vollkommenen glasachtigen Zuftande if. Wenn man 
das Silber auf der Kapelle durch das Blei abtreibt oder 
fein macht, fo verwandelt ſich dieſes leztere Metall, wele 
‚ches fich verfchladt, und zugleich die mit dem Sifber 
rereinigren andern Metalle mit fich verfchlacft, in eine 
Maͤterie, welche Die Figur kleiner, glaͤnzender, en 
N durch 
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durchſichtiger Blaͤttchen hat, weiche einige Aehnlichkeit 
. mit dem Glimmer haben; und dieſes nenne man Blei⸗ 
Glaͤtte. Die Bleiglaͤtte iſt mehr oder weniger weißlich 
oder roͤthlich, nachdem die Metalle find, weiche mie dem 


Silber verbunden geweſen. Die erſtere nenne: man 


Silberglaͤtte, und die andere Goldglaͤtte. 

+ Die Zöpfer gebrauchen die Bläiglätee bäufig, um 
ihre Töpfe mit einer Glaſur dadurch zu überziehen. 
‚Man bedient fich ihrer auch zu Pflaftern, und andern 

 Aufferlichen Mitteln. Man gebunucht fie in der Mahlerei, 
‚ um dag Leinoͤl dahin zu 'brisigen, daß es bald angerockne. 

Auch nimmt man fie zu einigen Glaspermiſchungen, 

denn fie iſt ſehr ſchmelzbar und ſchmetzend. Sie hat 

überhaupt die Eigenſchaften, wie alle andere Bleikalke. 

Die Blei⸗ oder Silberglätte if eins ber ſtaͤrkſien Gifte. 

Ungewiſſenhafte Weinhäudler U a, tie ich unter dem Art. 
Wein; Verfälfchung nmfländlich geigen werde, die Weine da⸗ 
mit zu verfälfchen. Daf aber diefelbe ihre vergiftende Kraft auf 
einem fo weilen und ungewöhnlichen Wege, ats in der folgenden 

Segebenheit gefchehen, hätte aͤuſſern Fönnen, füllte man ſich wohl 

‚Baum vorfelten. Bor einiger Zeit ließ Herr de la Valliere auf 

feinem Landhauſe Montronge, unweit Paris, das Gitterwerk 

in den, Goͤrten we —— um neues machen zu laßen. Der 

Gaͤrtner, der Rt ein Brod einen eigenen Backoſen hatte, tuplite 

ſich dieſes Ho Ai Augen machen, und gedachten Dfen damit 

eisen. Da es aber mit Glaͤtte Hberfirichen war, und dieſes Gift 


ch im Ofen ensbreitete, fo ſteckte es auch da Brod an, und 


verurſachte neun Perſonen, welche von dieſem Brode aßen, ſehr 
ſchwere Zuſaͤlle. Die beiden erften, welche davon krank wurden, 
ſtarben unter den Händen eines Wundarıtes, ohne Daß. man ct 


gentlich die Zufälle ihrer Krankheit recht hätte eraränden Fönnen. 


Die fieben übrigen muften die heſtigſten Colikſchmerzen ausſte⸗ 
Ben; und Bierans fchöpfte man endlich Verdacht, daß fie von 
einer allgemeinen Urſache erfrantt ſeyn miflen Man rief den 
"Hrn. Combaluſter zu Hülfe, weicher. alfobald die Zufaͤlle einer 


Eolif von einen nretallifchen Gift erfannte, und, nachdem er 
die Duelle des Uebels entdeckt, Die Krankheit auf eben dı.2.Beife, 


wie die Colil der Bleiarbeiter, gluͤcklich curirte. 

Jo. Ad. rien⸗ Ob ſervation von einer Gliederſucht vom Sil⸗ 

verglaͤtt⸗ Rauch, fl. in A. E. Buͤchners Mifcellen, phyſ. med. 

mathemiat. v. J. 1729, en 1733, 4% ©. 317, f \ 
E 5 


Blei⸗ 





Theil Sand, oder zu Pulver geftoßene Kieſelſteine; 
inen Chms biete Dernsifchung in einen m guten Sehmeljtie 
gel, weiher aus einen unfehmeljbaren und ſehr diche 
en — biefen Riegel fe6t man im 
einen Schmelsofen, nachdem denfelben mit einem 
Dede bededtt und gut verfiebt bat. Man erwärmt 
Diefen Tiegel nad) und nad); wenigſtens ift 1 oder 14 

- Stunde eines gemäßigten Feuers zu Anfange diefer 
Operation nöthig; nachher vermehrt man das Feuer, 
um zu eintr völligen Schmelzung zu Fotumen, und erhält 
es in diefem Zuſtande noch ı oder 13 Stunde, worauf 

"man den Tiegel von felbft in dem Ofen kalt werben LU ' 
Man zerbri t ihn hernach, wenn er kalt geworden, und 
man findet in demſeiben tine ſehr durchſichtige und gelbe 
Glasmaſſe. Einige. Chymiften verlangen, daß man 
zu der oben befchriebenen Vermiſchung * Salpeter 

.,, und Kochfalz zuſetze. Dieſe Salze find hierbei nicht um« 

. nüß, weilfie zu der Schmelzung und gleichen Verthei⸗ 

. fung des Sandes dienlicd) find. Mur mus man vom 
Salpeter nur wenig zufeßen, weil er den Fehler bat, daß 
re die —** leicht blaſicht macht. 

Man gebraucht das Bleiglas bei dem Probiren der 
Erze, um die Verſchlackung zu beſchleunigen. Man 
kann auch Medaillen oder Münzen daraus prägen. 

Wie dem DBleiglafe eine Gold- Farbe, oder eine 
Smaragd - Farbe iu —* „ beſchreibt Chomel, 
feinem. Oecon. und Phyſical. Ler. Ih. U, —* 

| 1750, f. ol. 234. - 
Blei: Glaſur, fiehe unter Glaſur. 

Blei- Sammer, ift ein ftarfer Handhammer mit einer . 
ebenen Bahn, womit der Klaͤmpner das Werfblei, wenn 

«6 


¶Blei⸗Kale. Blog. 659 
es beim Gebtenche hoͤckericht wird, wieber gerade ſchtãg t. 


Er verſteht aber unter drm Werkbie eine bleierne Dar 


te, 2bis 3 Zoll did, 1 Fuß lang, und J Feß breit, 
"Der Klämpner gießt ſich diefe Platten ſewſ von alten 
» Blei. Sie werden aber bald uneben, denn er Iege.die 
: Bleche bei verfhiebenen Vorfaͤllen auf.das Werfblei, 
2 3. E. wenn er eine durchbrochene Arbeit. macht, öberzur 
Zierde Löcher von verfchießener Figur in das Blech 
ſchlaͤgt. Der Blechhammer treibt bei Diefee febei gleich» 
falls den Meißel, womit die Löcher gefchlagen —5 
und daher nennen ihn auch einige Klaͤmpner den Durch⸗ 
| Khlegbanmer; u und wenn er nur klein if, ſo heißt er 
ein Handhammer J— 


Bie Raie N) fiehe Blei. Afche ⸗ S. 694. 


⸗ 


Slei⸗BKlumpen, ſiche oben, S. 683. 
Blei⸗Knecht, heißt, bei den. Glaſern, der Stiel, wor⸗ 
inn ſich der zum Zerſchneiden der Glasſcheiben dienende, 
in eine ſtaͤhlerne Zwinge eingepreßte, und mit Zinn bes 
veſtigte, Diamant befindet. Mit dieſem Stiel wird das | 
- Blei geöffnet, und wieder zugeftrichen. 
Dei törnen, fiehe Blei. (Gelben) ©. 693. 
Blei. Rraut, ſiehe Dortulc. 
De Angel, bleierne Augel, 2. Glans plumbes, Fr. 
Bale de plomb, iſt eine runde von Blei in einer ſoge⸗ 
nannten Zu elform gegoffene Kugel, womit man eine 
Stinte, Büchle, oder anderes Feines Gewehr ladet, ar 
. nad) dem PBildpret, oder wornach man fonft will, fi J 
ßet. Es mag nun die Kugel zu einem Luſt⸗ und Ar | 


1 ben» Schießen, oder zum Pürfchen, beftimme feyn, fo 


mus fie folgende Eigenfchaften haben. Das Blei, wor⸗ 
aus fie gegoſſen wird, mus nicht mit Zinn vernengt, 
fondeen rein und weich, feyn. Die Kugeln felbfit aber 
müffen nicht hohl gegoſſen feyn, auch nicht allzutief ab« 
efnippet werden, fondern fie muͤſſen recht gut rund bie 
ben, deun fonft werden fie zu leicht. Je rutzder und 
volllommener eine wu ü, deſto beſſer und sei 


f 
⸗ 





Vorrathstk 
E..153,f; und Angeln, fo alles d 
aus Eyßvogels Nen⸗ eröffneten Magazin, I X. 
Bamb Frf. and Lpz. 1766, 8. ©. 223, erlernen. 





Blei⸗Loͤrhung, ſiehe oben, unter Bleierne Roͤhren, 

S. 688, und Fenſter⸗Blei, S. 691. 
Dlei-Löchung an weißem Blech, ſiche umnfer Siſen⸗ 
—— an Wie oben, 

⸗ gan ing, fiehe ©. 685. 

Dlei-Korh, fiehe Sleiwurf. 
Blei⸗Mulden, fiche oben, ©. 683. 
'Dlei- Flägel, fiehe ımter Vagel. 
Dlei- Dulver, Fr. Plomb en poudre, eis aus Blei ver 
fertigtes Pulver. Es darf ſolches miche mach Art der 


Apo · 


| Io Reif. BleiSchrot. dot 
et werden, welche das let Flein- fei⸗ 


* und in einem Moͤrſel zu zerſtoßen pflegen; ſondern. 
mon laͤßt das Blei in einem irdenen oder eiſernen Gefäß 





* und zerſchmehzen, ruͤhrt ſodenn ——ez 


Kohlen Darnıter ‚. welche 75 wieder davon abge. 
wafchen werden. Auf diefe Ast kann man eher einen, 
ECentner Blei zu Pulver made, eis eins Unze im Moͤr⸗ 
- Fl. Diefes Bleipulver gebrauchen vielfältig die Toͤpfer, 
um damit Die irdenen Geſchirre zu verglaſuren. Siehe 
auch Blei. (Bebrauntes) 
Zei Reif, Slei- Schnur, De Ia Plombee, heißt, 


| Scrst r "Bcroot, J Glayeola plum- 
barie, Fr. Plomb a gibo 2 tagte de plomb;, Lar- 
me ober Poudre de plom find von Blei gegoffeue Kör- 
nier, momit.man nach allerlei Meinem Wildpret und Voͤ⸗ 
geln ſchießt. In Anfehung der Größe bier $ Körner, 
bat men garfireben: Gattungen von 5 Es giebt 


ſen ‚und. 
—— amount, * die feine —* iſt. 
ie ote recht zu n, dazu gehört | 
der Bortheil Man läßt eine kupſerne Schüßel, am 
- Boden mit Löchern, größer oder Fleiner, nachdem man 
den Schrot haben will, verfertigen, und richtet fie über 
ein mit Waſſer angefuͤlltes —5* zriaße hernach das 
Blei, jedoch ſo, * es nicht gar zu heiß werde, und 
ſtreuet gepuͤlvertes gelbes Auripigment darüber, daß ts 
darauf verbrenne; fo läntert fi das Blei, und befonme 
bie Eigenſchaft/ daß es ſich gut koͤrnt. Man wiederhahle 
Veſes erlichemal, Den oo er dam Blei verbraun 


ten. 


l 
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ten Schaum nimmt man herab, und qhhut ihr, eines. 
Queerfingers hoch, tn die Fupferne Schüßel; fo kann das 
Blei niche fo ſchnell durchfallen. Wenn nun das alfo 
gelaͤuterte Blei abermahl recht fluͤßig zerlaßen iſt, fo wird 
es allgemach in die Schuͤßel gegoßen, da denn die Schrot·· 
Koͤrner fein rund in das Waſſer faliaen. | 
* Oder 3. Mam nehme eine Durchiäcdente eiſernre 
Schmitlzkelle, thue bas Blei hinein, und Kohlen oben 
- darauf, laße es alfo ſchmelzen, und in Waſſer, Darauf 
Baumöl ſchwimmt, abtraufe. ° . | 
Oder: Man zerlaße Blei, reinige es wohl, or 
." es.in eine Mulde, die mit Kreide oder Wachs wohl aus 
geſtrichen iſt, und ſchwinge es in derſelben; fo giebt ss 
ſich zu Koͤrnern, die hernach durch einen blechernen Durch⸗ 
ſchlag geſiebet, und gleichfoͤrmig geſondert werden. An⸗ 
ſtatt der Mulde kann man auch eine hoͤlzerne Buͤchſe 
mit einem Deckel nehmen, damit man ſich niche fo leicht 
verbrenne. F . 
NJu der Bleifabrik zu Berlin, wird das Blei zum Schrot 
- In einem Keſſel, der 15 Eentner faffet, geſchmoljen. Wenn cs 
fluuͤßig ift, ſchuͤttet man gelben Auripigment hinzu; und zwar in 
‚15 Centner hartes Blei, & Pfund, zu weichem Blei aber nur 
-  Dfund, Auripigment. Bei der Zumifchung. des Auripigments 
° zum Blei jeigt fich auf dem Metall eine Slamme, aus berem 
- Stärke der Arbeiter urtbeilt, ob das Blei zu dem Schrot, das 
er gleßen wi, flüßig genug fen. Denn zu dem großen Schrot 
. mnus er dem Blei eine. flärfere Hitze geben, als u dem Flcineru. - 
. Er taucht die Schrotform in das flüßige Blei, damit fie jich er⸗ 
waͤrme, nimmt die Schladien mit einem Schmelzlöffel ab, und 
ſſhuͤttet fie in die Form. Die Schladen hindern das Blei, daß 
es nicht zu ſchnell durch die Löcher der Schrotform läuft, und 
baher ſchuͤttet man in Vie Formen zu großem Schrot mehr Schlas 
- den, als in die su Hleinem. : Der Gießer hält die Form über 
. an höhernes Gefäß mit Waller, ſchoͤpſt das Blei mit einem 
 Schmeh: oder Giehlöffel von geſchmiedeten Eifen, und täpt es 
durch die Schlacken und Löcher der Form in dag Ba laufen, 
. Das Blei bildet ſich in Feine oder große Tropfen, nach der Orb: 
Ä Be der Löcher im Boden der Schrotform, und ſchreckt fich in 
ber Waffer ab. Gießt man den ganzen Sag hindurch, n.mus 


“ 


— 


NK 
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dat Gefäß viermahl mit ſeiſhen offer angefüdertsrrden, denn 
in dem falten Waſſer koͤrnt das Blei am beſten. Allein , 6 


entfiehen doch in dem Waller unförmliche Koͤrner, und diefe 


. fondert man durch ein Sich von Eiſendrath ab. Ueberhaupt werr 
den 8 Nummern oder Urten des Schrott segeln, und für jede 


Nummer ift in der Fabrif ein befonderes Sie ummer ı if 
der ſtaͤrkſte Schrot, und wird durch 2 Siebe geficbet. Was bet 
dem erſten Durchſieben im Siebe zuruckbleibt, beißt Nummer 


. ;0, oder Rehpoft, und wird wieder eingeihmelken, weil es 


ſelten Käufer findet. Die übrigen Nummern I 


[4 


.ı m 


ft man nur durch 
Ein Sieb fallen. Die gedachten Schrotformen gleichen den 


Durchſchlaͤgen in den Küchen, und find von gefchmiederen Eiſen⸗ 


Die Fabrik befitt 8 ſolcher Formen, zu den g befonbern Arten 
Er u ra Schrot koſtet wie das Rollenblei, 8 
r. 8 ro N . .. 

L alEd :d . 6econ. rfecti r g 
Acier, & faire duplmmbi giboyer, A.im Tonne. Mae 


, 


©. 218, f. . 
Sonderbare Vogelſchroͤte in gießen, ſt. in. Eysvogels neveroͤffn. 
U —— 16. ©. 323- BR pei a gels neveroͤſn. 

Blei⸗Stampf, Blei⸗Form, eine Geraͤthſchaft der Gold⸗ 
amd Silberarbeiter; iſt eine bleierne Platte, worinn 


ein oder mehrere Löcher oder vertiefte Figuren, von ver 


ſchiedener Größe; ausgehoͤhlt find, in welche man mie 


3 
. 
. 


einem metallenen oder genannten Loͤffel Stampf durch 


den Hammer, z. E. die Haͤlften eines Degengefaͤßes von 
Goldblech hinein treibet, and barinn focherneflall ab» 
drücke oder ſtampfet. Ä | 


lei:Stein, Enguſches Bleiweiß, 2. Molybdoides, . 
Lapis plumbarius, $r. Colombin, oder Pierre plom- 


biere, ift eine Gattung von Bleierze, oder Woflerbkei, 
die nicht fo ſchwer, jedoch) yiel härter iſt, als das gemeine; 


‚ oder, es iſt ein ſchwarzer Stein, gelind anzufuͤhlen, 


und gewiſſermaßen der ſchwarzen Kreide gleih. Es 


waͤchſt in den Silbergruben, oder in beſonbern Schach. 
„ten in England und an verfchiedenen andern Orten. 


it er gerlagen, fo fit es ganz mäufefahlans, und 
Bat ein bie fharfes Kom, Ge pe A na 


Zluß bringen, und verderber alles bieierne Befchire, bar 


laͤßt ſich ſchwerlich in 


unter 


% 
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unter es ſich befindet; Daher ſehen die Handwerkelcute 
genau darauf, daß ſich nichts davon unter Dem gemeinen 
Bleierzte befinde. | 
. Blei » Stift, Blei» Geber, fiehe unter Bleiweiß. 
(Sohwarseo) 
Blei⸗Vergolduntz. Anweiſungen dazu findet man in 
der 6ten Samml. der Tieueröffn. Vorrathskammer zc. 
Frf. und Lpz. 1759, 8. ©. 554. 556, und in Epfvos 
gels neueroͤffn. Magaz. 1 Ch. Bamb. Frf. und Lp;. 
- 17656, 8. ©. 154— 156. 
Blei» Oersinnung, f. unter Blei, (Senfter-) S. 692. 
Blei⸗Wagẽe, Perpendisul, fiehe unter Wage. Ä 
Bleiweiß, (Schwarzes) Reißblei, Schreibblei, 
. Wafferblei, 2. Ceruſſa nigra, Plumbago, Plumbum' 
‘ nigrum ofhic. Flumbum fcriptorium,' Molybdana, 
. Nigrica fabrilis, Fr. C.rayon noir, Plomb de’mer, 
Mine de plomb noire, eine Art Bfeiergt, iſt eigentlich 
diejenige Materie, woraus nicht nur Bleiftift, ſondert 
auch.das insgemein ſogenannte Bleiweiß, gemacht wird, 
Die Alten haben ſolches deswegen Waſſerblei, Plum- 
bum marinum, genannt, weil ſie vermeinten, es wuͤrde 
aus dem Srunde des Meeres gehohlt; allein, es wird 
: bin und wieder in den Bergmwerfen gefunden, und befs 
ſer für ein Bleierzt gehalten, welches die Auslander , 
abſonderlich die Italiener, von den Deutſchen roh erhan⸗ 
‚dein, und, wenn fie das Waſſerweiß davon geſchieden, 
- and es mit Zinn oder Holz, zu laͤnglichten Federn, die 
man Bleiflifte nennt, überzogen, uns wieder verfaufen. 
Das Wafferbiei ift entweber feines, oder gemelrtes 
und ſchlechtes. Die feine Sorte mus leicht, ſchwatz, 
glänzend and gleichſam verfilbert, dicht und nicht koͤrnicht, 
in mittelmäßigen Stuͤcken, doch lang, nett und leicht 
zu zerſchneiden, und Daher weder zu hart noch zu weich 
ſeyn. Denn dasjenige Waſſerblei, woraus das laͤng⸗ 
lichte Reißblei, oder die Bleiweißſtangen, geſchnitten 
werben koͤnne, wird von den Ingenieurs, Bu 
«De 
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" Mohlern und andern, die mit Zeichnen und Schreiben 


umgehen, ſehr geſuchet. Es fommt gemeiniglich aus 
England. Das gemeine hingegen uͤberſchicken groͤßten⸗ 
theils Die Hollaͤnder in andere Känder, welches doch die 


| - enger ſehr ſtark nachfünfteln. 


Die Keſſelflicker reiben und poliren das alte Eiſenwerk 


damit, daß es fuͤr neu paſſire; welcher Betrug aber leicht 
zu erkennen iſt, wenn man entweder die Finger daran. 
veibet, welche davon gefärbet werben; oder nur Waſſer 


darüber laufen laͤßt, welches das Wafferbiei fofort ad» 
wiſchet, indem faft nichts eher das Waſſer annimmt, 
als diefes M Metall. | 

Aus Waſſerblei und einer gewiffen Thonart, werden 


bie ſchwarzen oder fogenannten Iſver Schmelztiegel ver⸗ 
fertigen, wie unter dem Arc. Schmelstiegel jeigen werde, 


Das befte ift, welches noch in ganzen Stuͤcken ift, 


und feine Schaden noch Steine oder Linreinigfeiten in ‚ 


fi hat, wenn es aufgefchlagen wird; im übrigen gift. 


- eg gleichviel, ob es hart oder zart, grob⸗ oder kleinkoͤrnicht, 


fy. Man hat es auch in Pulver geftoßen, welches 


:: über von befannten-umd ehrlichen Leuren zu kaufen, weil 


r 


durch Vermiſchung anderer Sachen großer Betrug mit 
unterlaͤuft. 
some obfervation? concerning the fabftance commonly called Black· 
by the late Dr. ROB. PLOT, fi. im XX ©, ber Philof., 
— for EOTT ex 1689, No. 240, ©. ı 


„18 
‚JO. HEN exaınen chemicum plumbi. feriptoräi ,. vulgo 
unbepiis, 8 & Fr Berolinenf. Coutinuat. V. [. 70.1, 


b d. T. C nterfuchungen vom Waſſerbl 
Fat, 5 — — una —— en 


innt igl. w m J. 1757» 
er. ce, u. b. — ch scene Crayon noir, appell& 
en latin Plumbago, A in ben Differtatt. chymiques de Mr. Pott, ve=. 
zei. hd. par Mi r. Demacıy, To. IV, A Paris ı75n. 12. 


€. 86 3. Beffeld Abhandlung von dem Wafeblat, f. in deh 


fen mineralog. Abhandiungen, ı St, Goͤtt. und Gotha 1767 
©. 51-56. 


Dec. Enc. V Th Dy Dar 
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jerihucten es, legen es m Deig em, wir ich mn 
sber hactz Beine dizize Art am, ter Ba cine euaie 
fe Erise haben, und das übrige if im Deurichkanb 
Serfertigt. Die Reruberzzr Hchen i 





BER, wenn mal \:e m das Fener haͤlt. —e— — 
rührt von der Beimi sung ber, womit die bief qeu Bici⸗ 
flitmader Tas Schrad;m' tes Waſſerbleies hefücdern; 
Denn dieſe Glunmer · Erde loaͤßt ſich —— —— — 
zen. Die Deutſchen ſetzen nehmlich, beim S 

Schwefel zum Waſſerolei, und daher fommmıt e5, * 
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- Hhre- Veiftifte im Feuer bremen. Es fräge fich alſo, 
mit weicher Materie die Engländer das Wafferbiei 
noͤthigen, im Feuer zu ſchmelzen? Denn, daß ihnen 
der Schwefel Hierbei feine Dienfte chue, erhellet daraus, 
Daß die engliſchen Bfeiftifte nicye brennen. Allein, dieg 
iſt eben das Geheimnis, weiches die Engländer forgfäl- 
tig verfchweigen. Es ſcheint aber auch, daß die Natur 
—— das ihrige gethan hat, da ſie England 
ein Waſſerblei ertheilte, welches zu dieſein Zweck am 
brauchbarſten iſt. 


3 


— 


Der in Berlin ſich aufhaltende Bleiſtiftmache ver · 


fertiget zwo Arten Bleiſtifte. Einige find in Holz ein⸗ 
gefaßt, und gleichen, dem äuffern Anſehen nach, völlig 
den engliſchen. Beim Gebrauch bemerfet man aber 


teicht, daß fie geringhaltiger find, insbefondere aber als⸗ 


denn, wenn han eing neue Spige anfchneiden will; 
denn dieſe briche beim Schneiden häufig ab. Die-ander 
re Art wird in Rohr eingefegt, und ift ungleich dicker, 
als die vorige. Die extern Bleiſtifte merden im Feuer 


flübig, wie Giegellad. Wenn daher die Spige abbricht, | 


fo ſchneidet man einen Theil des Rohre weg, hält den 
Dleiftift ans Licht, und bilder die Spige mit den Fingern. 
Ein folcher Bleiſtift ift. ungleich gröber, und zugleich 
foröder, als der erſte. 7 


Bleiſtifte der erſten Art, die nehmlich in Hol; einge⸗ 


faßt find, werden, nad) der Ausſage des hieſigen Biei- 
ſtiftmachers, folgendergeſtallt verfertiget. Er zerſtoͤßt | 


das feine deutſche Waſſerblei in einem Mörfel, und da 


dieſes jederzeit fremde irdifche Theile, wie z.B. Sand, 
“ bei ſich fuͤhret, ſo ſiebet er es zwei⸗ bis dreimahl, jeder⸗ 


zeit in einem feinern Haarſieb. In einem Schmehzriegel 


E wird hierauf vorläufig, auf jedes Pfund Waſſerblei, I 
‘ oder auch z Pf. Schwefel flüßig gemacht, und fodenn 


das Waſſerblei hinzugeſchuͤttet; denn dee Schwefel befärs . 


dert das Schmelzen des Wafferbleies. - Man mus ſich 


Schmelz. 


t 


N aber forgfältig huͤten, — die Flamme nicht in den | 
J y2 
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Talg, zergehen, und ruͤhrt es mit einem 7 — Spa 


affer fließe. 


tul wohl unter einander, daß es wie 


Sodenn trägt man von dem feingefiebten und geteinig. 


ten Wafferblei 3 bis 34 Pf. langſam nad) einander ein. 
Wenn diefes wohl umter einander fliefer, ſo kommt es. 
ſehr daraufan, und beruhet die Feinigkeit der Bieiftifte 
“ Darauf, daß man diefe Maffe rechtſchaffen mit einem 


hölzernen Stäbchen unter einahder rühre und arbeite, 


weiches ungefähr 4 Stunde erfordert. Will man fo- 
dem das Wafferblei in Kohre füttern, fo bedienet man 
fid) hierzu des gewöhnlichen Rohres, welches an ben 
Zeichen und Slüffen mächfer, und welches man, näch 
Belieben, mit Alaun und Fernambul roth farben kann. 


Hierauf nimme man, folange dir Maffe noch warın und 
zaͤh ift, etwas davon heraus, und Dreher foldhes mit 
* den Händen oder mit einem Brettchen, in länglithe - 


Roͤllchen; diefe knaͤtet man in vorermähntes. Rohr, und 
budet endlich die Spigemit den Fingern, Allenfalls kann 
man auch die Maſſe an die Flamme einer Lampe halten, 
und warm werben laßen, da fie alsdenn, wie ein Wachs, 


alle Geftallten annimmt, und nichts leichter ift, als die . 
ſelbe veft in ein Rohr en es möge dick oder 


dünn ſeyn. Bermittelft eines flärfern Rohrs fann man 
das erfte Rohr leicht in eine Büchfe mit einem Dedel 
verwandeln. Die Boden in der Büchfe und dem Def: 
fel werden mit Arabifchem Gummi, in Waſſer aufge- 
löfet, eingelegt. Das Dusent diefer Bleiſtifte koſtet 
3 bis 4 Groſchen. 

‚Bei dem fchlechten Abgang ihrer Arbeit fehen ſich 
die Bleiftiftmacher in Deutichland aud) genöchigt, den 
Rothſtein in folche Stifte zu verwandeln, die man zum 


u zen ebrauchet, - Siehe Rothſtein. Es giebt 


tifte diefer legten Art, die auf einer Seite Rorhitein, 
auf der andern aber ein Stuͤck Bleiſtift der zulezt be> 

ſchriebenen Gattung, haben. | 
Yy 3° Man 
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Wuchricht von der Verfertigung der Btfikifte, ſt. ti Sprengels 
geubwerte und Rünfte gter Samml. Berl. 1772, 8. S. 281— 
Zleiweiß, (Weißes) insgemein nar Bleiweiß, 2. Ce- 
ruſa, Ceruffa, $r. Blanc de plomb, Cerufe, fonft auch 
Abit, Aboit oder Abor genannt, ift eine Art eines Blei⸗ 
Kalkes, welches von dem Sauren des in Dämpfe ver 
wandelten Effigs, durchdrungen, zernaget, und gleichfam 
halb aufgeloͤſet, hernach zu einer weißen fehr ſchweren 
"Materie, die leichtlich zu jerreiben, gemacht worden ift. 
Eine jede Anftalle alfo, wodurch zumege gebracht wird, 
daß, vermittelft einer gelinden Wärme, bie Dünfte. des 
Eſſigs aufiteigen, und in die über dem Effig befindfichen 
Bieibleche unaufhörlich eindringen, ohne daß die Blei- 


Bleche fich in dem fließenden Eſſig felbft befinden, iſt 


geſchickt, Bleiweiß hervorzubringen. 

Mad) des Hrn. v. Juſti Vorſchrift kann man mit 
faft gleihem Vortheil und Bequemlichfeit auf zweierlei 
Art Bleiweiß verfertigen. Man kann ſich Erftlich einer 
Anſtallt bedienen, die vollfommen zum Deftifliren ein. 
gerichtet ift. Eine zinnerne Blaſe, (denn die Fupfernen 
‚und eifernen würden zu fehr von dem Eſſig angegriffen 
werden) mit einem etwas hohen Hut oder Helm, und 
benen eiforderlihen Röhren, würde dazu am geſchick⸗ 
teften fyn. Wenn man fid) einer Fupfernen Blafe, 
"Helms und Röhren bedienen wollte, To müßten fie ftarf 
uͤberzinnt feyn, und zwar mit reinem Zinn, dag nicht mit 
Blei legirt wäre. Bei irdenen glafurten Gefäßen, die 
zwar gleichfalls brauchbar wären, würde, in Anfehung 
ihrer Zerbrechlichkeit, Fein Bortheil feyn. Der Helm 
‘oder Hut müßte unten ein paar Singer breit über der 
Stelle, wo er in die Blaſe eingepaffet wird, mit einem 
"beweglichen Gitter von flarfem zinnernen Drath verfes 
ben fenn, welches dazu Dienet, daß der ganze Selm oder 
Hut mit zufammengeroflten dünnen Bileiblechen- ange- 
fuͤllet werben kann, welche Freuzieife über einander zu 
legen wären. Die Blafe müßte zur Hälfte mir einem 

| y4 guten 
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gorcm Act: eırachis an Kirfes Fener richuz , P 
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Cinem Siem aemıli Bien ſteben, zud durch ame 
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zu ienen. Es wurd ich bei Lieer zweiten Art indem 
&ch tie argrhiegrum Dürtte, Lie ſich wieder im Irep 
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leistes Din in demieiden beriuter, te fann man Bieizufe 
fx daraus machen. Man 
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ai md, bei Miilegung-eitier Bleimeißſaben Ste Einrich⸗ 

. Arms machen; dag der birra nothtge Shfg dabet ſelbſt bereitet 
- werde; Man hedienet ſich aber — 8* nur det Weineſßgẽ, 

fondern auch des Bier: Obft- und ifgß, melde ke 

tere Arten freilich wohlſeiler, als die erſtern — d, aber auch in 

größerer Dienge erfordert werden, weil fie nicht ſobiel Sartre, 
als der Weineifig , befikem;’ den Weizen: und’ Zi g ausge 

nonmen, welche dem at erflern ig ——— tern | 
erachtet. vatbe Ich Hi dem Sebrauche wer batern Cine, 


weil ihre —— map 
die Deſtillation losgehet, bei dem Wetneffi 
. Um dag Auffleigen der ſauern Sheile des —55— u befördern, 
Fann man Benfelben mit einer Fleinen Portion cine® fauern mine⸗ 
rakifchen Geiſtes verfegen. Man Bat miche zu befürchten, daß 
wvierdurch das Bleiweiß im feiner Natur geändert werde, weil 
——— — ‚nichts: aut, — daß er die — 
des geſchwinder von an en 1 entbins 
det, * tan m Aglaedier Er ah bleibe alle 
mahl in dem Und — it durch, heftiges Fejer 
and ein ſtaͤrkeres Sauer etastrigb en werden. 
Nachdem das Blei durch bie Dämpfe des Eſſigs in 
Bleiweiß gern 333 iſt, ſo wird es auf großen Reibeſtei⸗ 
nen, die als Maſchinen in einer großen Fabtik am vor⸗ 
theiihafteflen von Waſſer getrieben werden kUnnen, auf 
das zartefte gerieben, und dabei mit Waffet angefeuch⸗ 
tet, da ein Dicker Brei daraus wird. Sodenn wird 
das Btehveif in Formen gebildet, die gemeiniglich pyra⸗ 
midenföͤrmig find, und im Sommer an der Luft, im 
Winter aber in einer mäßig warmen Stube, getrocknet 
Am beftert märe es, wenn das Bleiweiß allemahl unver⸗ 
falſcht gelaßen wuͤrde. Allein, man hat in den hollaͤndi⸗ 
fehen und englifchen Fabriken einmahl eingeführt , daß 
ſolches allemahl mit einer guten Quantität zartgeriebener 
und geſchlaͤmmter Kreide vermiſcht wird. Das engliſche 
haͤlt man fuͤr noch ſchlechter, als das hollaͤndiſche, weil 
noch mehr Kreide darunter ſteckt. Nur das in Venedig 
verfertigte Bleiweiß wird unverfälfcht gelaßen, daher 
auch —* vorzüglich geſucht und in viel hoͤhern Preiſe 
j begabiet win, - Man u: zwar audy in Holland, Sup 
5 
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"in ter Blii⸗Kabtik a Berlin, ice a 
L:2 DA in Prtemii, Des Bli, weruns das Tu» 
werk cakiairt air‘, Konzils man im emen gregen Kırr, 
uad gießt es Echel:tiegem u einen fleımen, >5 Xu5 
langen, 15 Zoll kreisen und eisıze Immien tiefen, Smazı 
ven Erenbie b, fe deß, nad) dem Willkühe tes Arher 


ters, kleine Toren ensiichen, velche 17 bis 2 Yu 


wiegen uud beinabe 24 Fuß lang, 142. breus zw ei⸗ 
nige Einiem tif, fard. Der Eınyub ſtehet beim Gichen 
ar  naifem Eante, tamit das Blei bad Falt werte, mb 
Lie Sormen wieter gebraucht werden keunen. a Ne 
fer Abſiche enttemt man ſie auch Ichnell vom dem Feuer. 
Die Arbeiter rolem bie Tafeln mit der Hand yurjamımen, 
ehue darauf zu (chen, wie einige Schriftieller veriangen, 
Ban ſich biz Klicken nicht beruhren. Das Culcmiven in 
Minñ geichieht in einem Etall, der die Größe einer mit 
teimizigen Etube hat. Auf dem Boten des Stalles 
wird Mitt ı Eie hoch geworfen; und die Arbeiter ber 
Bzupten aus eıner fangen Srfohrung, daß der Miſt von 
ten Hengſten der beite ken. Sie müfjen aber den Miſt vom 
ten Balladen zu Hulfe nehmen, weil jener nicht zureicht. 
Vor den Mit der Etutten hüten fie ſich feorgfälrig, 
weil er, nad) ihrer Ausfage, das Blei nicht calcinirt. 
Auf den Miſt werden die getüllten Töpfe in verfchiedenen 
Reihen nebeneinander gejegt, und in jeden Topf wird 
ein Halb Nöoſſel Dierefjig gegoſſen. Der flärfite ift je⸗ 
derzeit 


« 
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‚ beigeie.der beßte, und daher würde der 






« 3% 
“und auf dieſes wird die Bleirolle geſetzt, und der Topf 
mit einer Bleiplatte bedecket. Jeder Topf inus auf al⸗ 

fen Seiten mit Miſt umgeben werden, und uͤber .gile 
Reihen wird gleichfalls Miſt geworfen, und das ganze 
Lager mit Brettern bedecket. Auf diefe Brerter kann 
man wieder Miſt auftragen, und auf die vorige Lirt ein 
neues Lager von Töpfen und Mift anfhäufen, umd für 
. lange fortfahren, bis das Gebäude ausgefüllt ift._ "Im 
dieſer Fabrik caleinirt man in jedem Lager von Töpfen 
3 Centner Blei. Dev Mift mus nicht zu naß, und auch 
nicht zu trocken fen, wenn er gehörig wirken ſoll; daher⸗ 
“ wird er, während daß die Töpfe in dem Miſt ſtehen, 
fleißig begoffen. Die Hitze des Miſtes erhigt den Eß 
fig, töfer ihn in Dünfte auf, und dieſe dringen in das 
Blei, und verwandeln es in einen weißen Kalk, Sm 
Durchſchnitt ftehen die Töpfe 3 Wochen in dem Mift; 
. allein, diefe Zeit kann nach der Güte des Eſſigs und des 
Miftes, kuͤrzer und auch länger fon. Bei dem Her 
ausnehmen der Töpfe aus dem Mift, findet man, ſtatt 
des Bleies, in und auf dem Topf, (denn beides calci⸗ 
nirt fich,) einen weißen Kalf, auf dem etwas bläuliches 
heroorfcheint. Beides, die Tafeln auf den Töpfen und 
die Rollen, find alsdenn ganz, allein. fie zerfallen unter 
den Händen in kleine Srüde. In ſchlechtem Mift be⸗ 
kommt der Kalk ſchwarze Flecke, die man abnehmen mus; 
und zuweilen iſt das Blei ſogar nur weiß angelaufen, 
und die Fabrik ſieht ſich alsdenn genoͤthigt, dies leztere 
wieder einzuſchmelzen. Das —— verkauft man, 
ſo wie es aus den Toͤpfen kommt, an die Mahler; das 
mehreſte aber wird auf einer Roßmuͤhle gerieben, en 
. Aug 
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hierd urch wird eine Muͤhe m Bewegung gefekt, wen 
auf man inder Fabrik das Bleiveiß yerreibt. Die fenfe 
rechte Belle dieies Betriebes Durchbehet Die Dede des 
unterm Stockwerks, umd trägt im zweiten Etedwerf 
ein Stirurad mit 52 Zöhuen. Dies bewegt 4 ®etriebe 
en allen 4 Seiten. Die beiden erſten haben 14, daS 
Dritte 12, und das vierte 10 Staͤbe. Jedes i 
ſetzt an einer fenfrechten eiſernen Etange einen Läufer auf 
einem Bodenſtein in Beregung. Diefe Fleine Rede . 
Eteine haben 2 Fuß im Durchmeffer, und find mit ei- 
nem Reif von Börtcherarbeit, wie die Mühlfleine um 
geben. Der unterfte wird aud) roie im den Muͤhlen ges 
ftellet. Man bauet fie aus den bärtefien Werfitucken, 
die man nur befommen faun. Eie fliehen auf 4 Ab⸗ 
fchuirten neben einander, und find insgefammt Turd) 
Kinnen vereinigt. Durch diefe vorteilhafte Stellung 
der Steine ‚ wird das zermalmte Bleiweiß, vermitteift 
ber 


— 
/ 


in Sprengels 4ten Sammlung. 


Die Sabrif reibedag Bleimeiß zwar auch unvermifcht; 


allein, groͤßtentheils erhalt esauf der Mühle einen Zufag 
von’ Kreide. Das reine Schieferweiß ſchuͤttet man bloß 
auf den oberften Mühlftein , beneget eg mit Wafler, 
und wiederhohlt diefes zum öftern, während daß ed ge 
mahlen wird. Es läuft durch gedachte Rinnen von dem 
gberften Steine zu den drei übrigen, und wird von ab 
fen ‚vier Steinen völlig zermalmt. Don dem leztern 
Reibſteine läuft es durch eine Rinne in ein hölzernes Ge» 


faͤß, urid aus diefem wird es in Fleine dreifantige Formen 


von Thon, welche ungefähr 4.bis 5 Zoll hoch, und oben 


eben fo weit, find, geſchoͤpft. In diefen fteht es folan- 


e, bis es zufammenhält, und alsdenn wird e8 auf den 
Srettern eines hölzernen Geftells in der Luft getrocknet. 
Mach Beichaffenheit der Witterung verfließen 2 bis 6 
Wochen, ehe es völlig. trocken if. Man widelt es end- 
lid), damit es defto weißer ſcheinen möge, in blau Pa⸗ 
pier zum Verkauf. Iſt es aber vor dem Einwickeln 


nicht völlig ausgetrocknet, fo wird es indem Papier roth. 


Die holländifcyen und englifchen Fabriken nöchigen die 
hiefige, (damit fie mit jenen einertei Preis halten fann) 


ihr Schieferweiß größtentheils mit Kreide zu verfegen, 


.: und diefe Mifchung heißt alsdenn vorzüglich Bleiweiß, 
ungeachtet. aud) das zermalmte Schieferweiß dDiefen Nah⸗ 
men erhäll. Man mahle nehmlich 3 Schieferweiß und 


4 Kreide mit einander, und verfährt hierbeis wie bei dem 


unvermifchten Schieferweiß. ‚Die Kreide wird vorher 
jerfchlagen, und eg müßen alle Steine ausgelefen wer⸗ 
den. Beim Mahlen mus man biefe Bermifchung gleich" 
falls mit Waffer begießen, und es wird auch wie das 
Schieferweiß geformt und gettocknet. in Centner 
Bleiweiß koſtet 9, und das Schieferweiß 12 Rthlr. 


Dos 
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. geführet. ine Abbildung diefee Mühle, findet .man 
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Tas Bleiweiß wird unter Die Schinmte bes Ärıe 
enzimmers gruemmen , weil es die Samt reiniget, uud 

fe ſchon und glatt macht. Einige uch erra$ 
Bleiweiß, miſchen ſolches mit Aefumufter, ic os 
ia Sommer an die Sonne; wenn es getrockuct, giehen 
ſie anderes Reſenwaſſer darauf, felange bis es wedrrie⸗ 
chend geworden; darnach machen fie Pillen Barauf, 
und ſchmieren die rauhe Haut damit. Diejenigen, we⸗ 
che viel Bleiweiß gebrauchen, bekeurnen gern Zahnwech 
und einen übelriedyenden Achem. 

Uebrigens ift es, wegen feiner fühlenden und im 
tcheilenden Kraft, zu verichiedenen trocknenden und beis 
lenden Ealben und Pflaſtern ſehr gebräuchiich. Se 

>) oie 


1." Be al. 


ofe wird es gemeiniglich auf blan Papier oder feine lei 


ne Lappen geſtrichen, oder auch auf Hanf geſtreuet, u 


ıd auf Die Roſe gelegt; jedoch hat man fich fuͤr deffen 


ebrauch in ſolchem Fall eben fo ſehr, wie bei gewiffen 
ufälfen der Kindet, zu hüten; da man nehmlich, wenn 
e zarte Haut, fonderlich bei eingewickelten Kindern, 


jeils vom fcharfen Schweiß, theils von andern Unreie 


igkeiten, wund und roth wird, dergleichen rohe Stel 
nt mit Fleingeftoßenem Dlehpeiß zu pudern pflege. In⸗ 


em diefes metalliſche Gift. aus leinenen Säddyen auf 


ie rohen Stellen, befonders nahe am Munde, als: hin» 
er den Ohren ober unter den Armen, herauegeftopft 
vird, verbreitet der fhädliche Staub vor Bleiweiß eine‘ 
zefährlicye Atmofphäre um den Kopf der Kinder, welche 


den Unſchuldigen, die das Unglüd haben, etwas davon 


zu verfchluden, mit unäberwindlichen umd öfters im 
Verborgenen fchleichenden Befahren drohen. Diefer gif- 
tige Staup. kann leicht zu dem heftigften Leibkneipen, 


zur Derfiopfung der Drüfen des Gefröfeg, folglich zu - 


harten aufgetriebenen Leibern, Etäglichen Auszehrungen, | 


u. d. gl. Gelegenheit geben. | 
S. Mannigfelrigfeiten, 1 Jahrgang, &. 350, f. ‘ 
Sur Haie Y. gie br de la rule our diffiper : les 


rougeurs, ou deffecher les excoriations qui furviennenr aux en- 


fans, fi. in No. 40 der Gar. falnt. v. J. 1769, desgl. in No. 17 


deh 9.9. 1771. | 
Obfervation de Mr. JEAN BAPTISTE DRAGUB fur la mauvailß 

ceurlime de poudrer le col, les oreilles & auıres parties du corps 

des enfans avec de la cerufe envelop&e dans un linge, fi. in ber 


—3 


Sleiwurf, Bleiloth, Bleiſchnur, Senkblei, L. Bolis 
nautica, Ir. Plomb, oder Sonde, iſt ein Stuͤck Blei, 


— 


in Geſtallt eines Kegels, an ein langes Seil gebunden, 


‚ welches man in das Meer hinabläft, fomohl die Tiefe 


- als auch die Eigenfchaft des Grundes zu erforichen. Die. 


Schiffer heißen diefes Locben. Die. Bleiwuͤrfe find 
sberwerts hol, im welche Hoͤlung ſich Der Grundſatz an⸗ 
- kger, und darauf mis. dem Seil in die Hoͤht gezo⸗ 


c.. One, VTh. 33 gen 
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Bleien. Bieichen. 13... 
Wegerichwaſſer anz weiß machen. Die Maxerialiſten 
"haben es im‘ Sfloken und- Pulver, welches leztere wohl⸗ 
feiler iſt 
Man bedient ſich des Bleiſalzes auch in einigen 
Kauͤnſten, vornehmlich in der Faͤrbekunſt, um bb roche 
Varbe des Krapps oder der Foͤrberroͤthe zu erhoͤhe 
Von deſſen unverantwortlichen Gebrauch zur Ber 
faͤlſchung der Weine, ſiehe unter Wein⸗ Derfä — 
MARCI GERBEZIT obf. de Saccharo Saturni 
er RK. in den Mik. Nat. Car. Dec, III, A... Ob bee 
teten, oder Abbleien, Fr. Plomber, heißt; dermittelſt 
- eines Bleigewichts von Der Geradigfeit, Dünnerwer- 
» dung und ——5 einer Mauer urtheilen. Siehe v 


- Wage 

.. Bert Fiſchern heiße, die Garne bleien, Blei 

daran binden, damit fie im Waſſer auf den Grund ſin⸗ 

ten. Siehe unter. Netz. u 

Ä Blei, oder Blei anhängen; fiche Zeichnen. 

Bleiern, oder fehielend werden, Sr. Plamber, oder -, 
- devenir louche, was es bei den Cmailmapiern Heiße; 
ſiehe Schielend werden. 

Bleierne Kaͤmme, ſiehe unter Aamm. 

Bleierne Kugel, ſiehe Blei⸗Kugel. 0 

Dleich, oder laß, St. Blafardl, Blefarde, iſt eine ver .· 
ſchoſſene und ausgegangene Farbe, die in das Weiße - 

- fälle, Es wird vornehmlich von übel. ‚gefärbten, oder 
auch) von foldyen Zeugen gebraucht, welche ihre Farbe 
- ziemlich verloren haben. Die Zeuge, welche sıs Teiche 
. gelürhe find, und feinen rechten Grund haben, werden 
d bleich, wenn man ſie zu lange im Magazin tiegen 
aͤßt, oder wenn fie nicht recht eingewickelt find. 
Bleich⸗Blau, fiehe oben ©. 589, f. | 
sleichen ‚ $e. Blanchir, Blartchiment oder Blanchiſſage, ' 
heißt Überhaupt einer gewiffen Sache eine weiße oder 
blaſſere Farbe, ale fie von Natur zu haben pflegt, vers 
ſchaffen. & bleicht man z. E. Eiſen, mit Schrite: 
34 after: 


> 





724 Bucchen. Blech Wat. 


Waſſer und Zinn; wollene Tuͤcher und Zeuge, mir 
: Seife, ‚oder Kreide und Indigo, oder Schwefel; die 
Seide, mit Seife und Schwefel; das Wachs, wie 
auch die Haare, an der Sonne, und durch öfteres Be» 
. ſprengen mit Waffer, u. ſ. w. In befonderm Verſtande 
heiße Bleichen, entweder den Flachs ſelbſt, oder Den 
. aus rohem Garn gemadhen Zwirn, oder Die neugemwirfte 
7 andannod) graue keinwand, ingleichen Kattun, Gar ıc. 
Ne auf einem mit Gras bewachfenen ebenen Plaß, ausge 
| fpannt, oder unausgefpannt, an die Sonne legen, und 
 . ben Tag über öfters mit Teich» oder Fluß: Wäfler wohl | 
benetzen und übergießen; wenn es faft trocfen, die Bes 
gießung fo oft wiederhöhlen, big der Zwirn oder Die Lein⸗ 
wand, verlangteunaßen, von der Sonne und dem YBaf 
. fer weiß wird. Ich werde dieſe Verrichtung und die 
dabei zu gebrauchenden Vortheile, unter jedem beſon⸗ 
... ben Articul: Slache, Gern, Haare, Leinwand, 
* Seide, Wachs, Wollene Zeuge ic. befchreiben; fe 
- . mieich vom Bleichen des bAımmollenen Garns bereite 
uutet dem Art. Baumwolle, im IV Th. ©. 197, ge 
haandelt habe. | | Ä 
Bl:ichen,, wird. auch im Garten mit gewiſſen Sallaren; 
Wurzeln u. d. gl. als: Sellerie und Endivien, vorge 
„nommen; um fie ſchoͤner und angenehmer auf den Tiſch 
. zu liefern. Siehe Endivien. Sellerie, 
Aleichert, eii leichter vorher Nheinwein, melcher vor⸗ 
nehmlich am Niederrhein zwiſchen Coblenz und Auder 
. nach, in der Graſſchaft Neuwied, u. f. w. mächfer. 
Einen blanfen Bleichert findet man am Oberrhein, um 
Huͤnningen herum. | | 
— .Bleich⸗Gelb, ſiehe unter Gelb. _ 
Bleich- Roth, fiehe Rofen» Sarbe. nt 
Bleich · Wand, Bleich⸗Werk, nennet mar im Bat 
—Weſen, wenn die Wände, ſtatt des Mauerwerks, bloß 
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muit Holz ausgereifet, und mit Stroh in Lehm getreten, 
übertündye find. Ich habe fie beseitg, unter der Ber 
on - nennung 


T 


— 





Bclciethe25 
rung Weller⸗Waͤnde, beim Art. Bauernhaus, 


1 Th. ©. 800, fgg: beſchrieben. 


. Bleibe, Blei, Bleie, Bleier, Slauling, in Ber 


weis Balche genannt, 2. Alba coerulea, Albıda, 
ırnus, Blicca, Bleftya, ift ein Fiſch, welcher ins⸗ 


ein unter die Arten der Weißfiſche gerechnet wird, 
ehmlic) die Braſſen als die größe, Die Bleihe die - 
nitelere, und der insgemein fogenannte Weißfiiih 


ie Fleinfte Sattung , angefehen wird. Es gleichet 


Bleih, der äufferlihen breiten Geſtallt nach, den 


fen, iſt aber von Peibe viel Pleiner und dünner, did 


Wenn fie noch Mein find, werden ſie, fonderlich 


3randenburgifchen, Ploͤtzen, auch wohl Weiden⸗ 
tter, genannt. Die von 1 Jahr und drüber, nen⸗ 
nan Bleib Slinken; die zwei⸗ und breis jährigen, 


1oß + Bleibe. Cs hat diefer Fiſch einen Fenmen 


f, runde, zarte und weißlichte Schuppen. Die 
ten Floßfedern find dunfel, die unterſten ſammt dem 
manze vöthlich, der Bauch Hingegen weiß, und dns 
e Fleiſch, fonderlich aber der Schwanz, voll Graͤten. 
‚ale fich zwar in Fleinen Fluͤſſen und Stroͤmen, doch 
rin Landſeen und Teichen, auf, wie er denn ſonder⸗ 
n der Spree. und Oder häufig gefangen wird. Er 


ihrer fich ziemfichermaßen, und in Zeichen, wo ' 


Hechte und Bärfche find, zumeilen mehr, als man 
ſchet, indem die viele Brut Denen etwa dabei ſtehen⸗ 


Rarpfen und Schleien die Nahrung ſehr ſchwaͤchet, 


die Bleihe ſich, gleich dDiefen, vom fetten Boden, 
emern und Fliegen, nähren. Sie nehmen auch, 
ders den Karpfen, manchen guten Biffen weg, in« 
fie zur Sommerzeit fehr flad) und hoch im MWaf- 


ehen, und fleißig aufpaffen, wenn etwas zu ihrer - 


mung hineingermorfen wird. Sie werden in Garn⸗ 


\ 


fen, “oder aud), und zwar meiftens, mit großen . 


en und Waren gefangen, fonderlich zur Laichzeit, 


e haufenweiſe aus der Tiefe an das Ufer, oder in das 


333 Schilf 
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. vBienden. 777 
Blenden, heißt, als ein Jagd⸗Terminus: 1) wenn die. ' 
| Jogdzeuge geſtrecket werden, zu Boden liegen und ver⸗ 
riſſen werden; 2) wenn ein Jagen mit Lappen umſtellet 
wird; man ſagt alsdenn: das Jagen iſt geblendet, | 


’ 
. - 
J 


d. i. Damit das Wild ſich nicht ſcheue. 


Wenn das MWildpret in DaB Zwangtreiben fommen fol, wird 
der Zeug durchgeftellet und gehörig angelcget ‚jedoch nicht geho⸗ 


- Ben, fondern mit Reiſern verbrodyen ; fodenn geht das Eintrei⸗ — 


ben an, amd dag Wildpret fliehet uͤber den Zeug, wuͤrde dieſer 
‚aber nicht gehlendet, fo würde es nicht über den Zeug, ſondern 
. zurüc und-durch.die.Zreiber gehen. _ Enz oo 


Endlich ift Blenden auch eine Redensart, die bei  - 


‚den Lockvoͤgeln vorkommt, wenn man ihnen mit einen: 

gluͤenden Eiſen oder Drath das Geſicht benimmt, damit 

ſie in ihrem Käfig niche hin und wieder flattern, fondern - 
Killfigen, und durch feinen Auffern Gegenſtand verhindert _ 


: werden mögen, zu allen Zeiten und an aflen Orten, ihren - 


Lockgefang anzuftimmen und zu wiederhebfen. 
Es werden gemeiniglich nur die Sinfen, und auffer _ 
diefen wenig andere Vögel, als etwa Ziemer, Droffeln 

“ and Amſeln, die aber wegen ihres elenden Gefanges we⸗ 
nig Bortheil bei dem Heerde fchaffen, geblendet. Das 
Blenden felbft'wird folgendermaßen angeftellt. Wenn 
man im Herbft, etwa um Michaelis, einen Finken ges 

. fangen hat, fo fperret man ihn in den Käfig, worinn er 
kuͤnftig beſtaͤndig bleiben fol, und morinn nur 
zwei gleich gegeneinander fiegende Sprunghöher ſeyn 


müffen. In demfelben läßt man ih wenigſtens Wo · 


hen lang in Ruhe, damit er darinnen gewohne, und 
feine Speife und Teanf zu finden wiſſe; hernach macht 
man einen eifernen Drath, welcdyer vorn an der Spitze 

. ein Kuöpfchen, in der Größe eines Hirſenkoͤrnleins, ha- 
ben, aber nichts von Stahl bei ſich führen mus, glüend, 
und hält ihm denfelben in und auf Das Auge, bis es woͤſ⸗ 
fert ; fo waͤchſet mit der. Zeit ein dickes Haͤutchen darüber. 
Etliche halten ihnen. auch = ein großes gluͤendes Eiſen 
re 34 vor 
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Blendlinge. .Blälme, 


729 


um dadurch zu wehren, boß Die füenen Died mie 


- zur Seite eben. Siehe Auuen-Heder. - 


Man braucht auch dergleichen Blendleder hei folchen 


* Pferden ,. welche gewiſſe Mafıhinen. oder Räber herum 


treiben, damit fit, weil fie beftändig im Kreife herum⸗ 


gehen müflen, nicht. ſchwindlig werden. 


Blndlinge „oder Blindlinge, iſt eine Baſtardart von, 


Hunden, welche man bekommt, wenn eine niedrige Die, 


nifche Hündinn mit einem Windhunde beieget. wird; 

. oder wenn man, in Mangel derfelben, eine andere ges 

meine Händinn, doch ven glatten Haaren, nimmt, fü 

. fällt auch öfters eine gute Art Blendlinge, obſchon et 

u. niedriger, doch ſtaͤrker vom Halle, Kopfe zur 
ein. 


‚Einige e halten gar viel davon, haben fie bei ſich ale 
: Zeibhunde, Ichren fie allerhand Künfte, weit fie ziemlich 


fdylanf und zum Laufen gefchickt find, richten fie ab, in | 


das Waſſer zu gehen, etwas hen das Ver⸗ 


lohrne zw ſuchen, überzufpei 


,‚ und was: beugleichen 


‘. Künfte mehr find. Pe loßen fie fi) auf die, 


Fuchsjagd fehe gut abrichten. Zu folder nführun 


. mus man -fie esft mit Sagen u] begen, etlichemahl auf 


den Feldern gewöhnen 


Blendimge, werner man auch bie Laͤmmer, welche von 
einheimifchen Schafen kommen, die mit fpanifchen oder 
englifchen Widdern beleget worden. Es giebt fogeiannte 


halbe und Hanse — 
ſem zur. Verbeſſerung zur © jafsuche ei 


; und ich werde Don die⸗ 
n Ver⸗ 


eingeführte 
fahren unter dem Art. Schaf das Nöthiefte beibringen. 


| ‚Blend: Scum, fiehe unter Saum. - 


Blend. Trier, fiehe Blenden, ©. 726. 


Blenkeln, nennst man, wenn oft umſonſt ober auf Kleie - 


nigkeiten geſchoßen wird. 

Blercau, Blaireau; ſiehe Dachs. 

Rlefme, Bleme; fiche Blaͤſſe. 
Bas 
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Bunde: BE 


. Blinde, E. Coeci, werben zwar vor vinlen, | 
der verbindfichen Handlungen mit ben Tauben und 


Stummen in Eine Claſſe geſetzt, und von Pen erſtern 


wvwie von ben leztern, behauptet, daß fie auders Nicht, ale 


nur in geriflen Fällen und. unter gewiſſen Umſtaͤnden 
fähig wären, 


iſt aber dennoch zwiſchen den Blinden, und zwifchen dem’, 


Zanben und Stummen, ein merklicher Unterſcheid. 


. Denn, was die Tauben und Stummen anbelenget, ſo 


ift zwar an umd vor fi gewiß, Daß ſolche weder ſich 


ſelbſt gegen Anbere verbindlich machen, noch auch dage⸗ ' 


sen fish von Anden etwas auf eine rechtabefländige and 
bindliche Weiſe verfprechen laßen koͤnnen, wenn ſie 
nice im Stande find, ihren Willen und Meinung ver- 





mittelſt einiger Zeichen zur Genuͤge an den Tag zu legen; 


. - welshenfalls.audy ſowohl ein Wechſel, als ein jeder au⸗ 
derer Contract, der von ihnen, zumohl in Beifeyn 


zween von ihren Anverwandten oder andern Freunden, 
welche die —— und den Unterſcheid der von ihnen 


gebrauchten 
veſt und vwerbruͤchlich 
dem aber iſt ihnen ein —8* zuzuordnen, und nermit⸗ 


Zeichen wohl verſtehen, geſchloſſen werden, 
gehalten werden mus. Auſſer⸗ 


. telft deſſelben ſich mic ihnen nach Gelegenheit in. Wech⸗ 


m 


fel und andere Gontracte einzulaßen. Bei den Blinden 
aber ſetzt es deswegen Peine Schwierigkeit, weil —5 


die erſten Grouͤnde der menſchlichen Handlungen, woraus 


eine Sittlichkett oder Zurechnung entſteht, vollkommen 
inne haben, oder doch gar leicht davon belehret werden, 
und felbige auch ganz deutlich ausdruͤcken und ‚wieder 


von fich geben fönnen.  SHärte aberein Blinder fich vor · 
ber fchon von freyen Stuͤcken eisen Curator verordnen 
- . Iaßen: fo müßte auch deſſen Beiſtand und Einwilligung Ä 


. bei Schließung der Wechtel und anderer Concrecte, ge⸗ 
braucht 


werden. 
4 


> Binde: 


einen böndigen und zu. Hecht beftänbigen. 
Wechſel, Kauf oder andern Contract, zu ſchliehßen. Ec 
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"90. Mega; &. 3. 8765) führer iht Diß terduns 
ferne Gefahe mit ſich. 
iind⸗Schloß, ſiche uuter Schloß. 
Plind⸗Schluͤfel, ehe unter Schluͤßel. 
Slind⸗Schuß, Fehe wuter Schuß. 
Zi.ndwurm, ſiehe eben Blindſchleich. 
B’ite, Biene, 2. Bıirem, (Maierfreur; fiche Meier. 
An, Dligftrabl, mie derſeibe von Menſchen, Thieren, 
Wehn⸗ und Wirthſchafts⸗Gebaͤuden und Feſdern ab- 
zuhalten ſey, wird unter dem Art. Gewitter ausfuͤhr- 
lich gezeigt werden. 
Bloc Dieſes Wort, welches ehemahls ünerhaupt einen 
Block, Kiog oder Rlunspen bedeutete, kommt heutzu⸗ 
tage 


. Jet Waaren. 
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in einigen Rer⸗e wauen ‚der Handlungeſyrache, 

* zu Kun Mfprache der Profefi ioniften, nr I 
"in der Handl un heiße un bloc.de marchandi- 
ſes, lehnen un bloc, ein großer Haufen von al | 


„Acheter en bloc, etwas überhaupt i im Großen fau- 
fen, ohne fich die Stüde genam juzählen, aufwägen 
oder ausmeflen zulaßen; einen Waarenvorrath im San -· 
zen oder mit einander wegfaufen. In —— unde 
Meftphalen ſagt man: im Rummel im Rumpſchlump, 
im Ramp, im Raͤmter, in der Ruſe, kaufen. 


- ” Faire un marchẽ .en.bloc er en täche, einen Han· 


del oder Kauf in Baufch und Bogen fhließen,. ohne ſich 
ins Detail einzulaßen, oder ohne vorher zu berechnen, 


wie hoch jedes Stuͤck im Preis zu ſtehen konime. 


Bei den Bildgrabern und Edelſteinſchneidern, 


heißt Bloc, ein Stuͤck Blei, welches 5 bis 6 Zoll dich, 


und etwa 3 Zoll hoch ift, und worauf diefe Kuͤnſtler —* 


jenige ſetzen, was fie mit dem Meißel oder Grabeiſen 


bearbeiten, oder mit dem Hammer ſchlagen wollen. 


Dei den Salkenivern verffehet man unter Bloc, die 


‚gemeiniglich mit Tuch uͤberzogene Stange, worauf man 


den Falken ſetzet. 
Bei den Fiſchern, heißt Bloc, ein großes Strt 


zul welches gebraucht wird, die Angeln zu ſchneiden. 


Es hält ein. Stuͤck, welches die Schneide oder der Abs 


fchneider, Sr. Franche, und eis anderes, welches die 


Leere, Zr. Rencanıre, genennet wird, worauf das Ende 


. bes eifernen Draths gelegt wird, um ihn in gehötigee 
Lange abzufchneiden.. 


Sei den Sornbereitern, wird Bloc eine Art Trog 
genannt, worinn Platten liegen, wiſchen welchen man 
Das Pr Horn vom Huf der Thiere mit Schlaͤgen 
platt 

In den Zuchgefiedexeien, iſt es ein hoͤlzerner Block 
auf when man facht an den "Boden der Form fchlägt, 

damit 
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Biese Shop werden non ver Rürfämeen viejen · 


5 Frã⸗ genennet, denen die Wolle abgerupft iſt. Sie 
ſind alſo, im eigentlichen Verſtande, weder Felle noch 
Leder, weil fie feine Haare mehr haben, „und auch noch 
|" „| richt gargemacht find, fondern eine dritte Gattung. u 
. :23lößen, 2l8ßinnen‚forrben in den Wäldern Diejenigen | 
Derter genennet, wo gar zu unbedaͤchtig und unmäßig 
mit dem Holz» Schlagen umgegangen worden; ale 
daß den fonft dickeſten Wäldern große und le 
Bloͤßen verurfacht werben, Daß man zwifchen denen noch 
— in die Ferne ungehindert mitten hinduech fr 


— — ſi ode. EEE 

| an, fiehe Brunftplacz. ” 
Blnd, - en. Diefes Wort wird aigentich von n ſolchen 
gelblichen Haaren gefüge, deren Haare zwiſchen Gold⸗ 
Belb. und Lichtbraun das Mietel zu halten ſcheint. m 
‚ erweiterten: Sinne gebrauchte mar es von allerlei weiße 
".geiblichen Sadıen. | 

Blond, Blonde, Blondin, Blondine, ein Slondin , eine 

| ‚Blondine, eine Perfon mit blonden Haaren und ıde> 
« Ber Geſichtsfarbe 

Blond ardent, wird von Haaren geſagt , deren erh ing 


Rroͤthliche fälle; zumeilen auch, entweder aus Schonung, | 


oder im Sport, von rothen Haaren. - | 

| a wird von Haaren geſagt, die beinahe geld- 
gr | 

Blond — * Blonde d’ Egypıe, fügt man im Scherz 
von einer Perfon, die im Gefiche fahr (Hwarbraus 
—— ſchwarz wie ein Zigeuner; eine Schöne aus 
dem Mohrenland, u. d. gl. 


Blonde, ein blondes Frauenzimnier eine Blondine. 


Blende, Blonden, heißt eine ans roher Seide, die noch) 


- ihren natürlichen Gummi hat, auf Spitzenart gefiöp 


: pelte Urbeit, mit einem. negartigen oder gatteri * 
Grunde, mis oder ohne Dies, zur Veſctuoo der 


on 4 


736 Bleuden. Bogner. 
be, zu Coiffüren, Palatinc, Manſcheiten, u.» gi 
Dan bat bei den Blonden auf 3 Stuͤcke Achtung zu ge 

ben; nämlich, auf das dünne netzartig Gekloͤppeite, 

Fr. Refesu; auf das Gatterichte oder Ausgefullee, Fr. 
le Grillage, und auf den Spißengrund, Sr. le Toile. 

- Zur Schönheit der Blonden gehört, daß fie reguläz, 
fein, und anfehnlich in die Augen fallen, auch Die Sauber- 
keit und der Glanz der Seide Dabei wohl confervirt fern. 

Mau unterfdeidet: 7) Mode⸗Blonden, Gr. 
Blondes de fantailie, welche mehr nach. dem veraͤnderli⸗ 
dien Geſchmack, ‚als mit muͤhſamer Kunft, verfertige 
worden, un daher gemeiniglic) wohlfeil find.” Sicher 
gehören z. E. a) die von Chenille oder Schnielzfäben, 
weihe auch) Schmelsfpizen, oder feidene Poimrs 
d’Efpague gevennt werben, b) die Blondes en Perfil, 
worinn lauter fleiner Spigengrund in Geflallteines Pe 
terſilienblatts befindlich iſt; c) die Points à le Reine, 

‚ worinn ſich theils ausgefüllte, theils leere Quadrillen be⸗ 
finden, welche einander gegen die Mitte durchkreuzen; 
d) die Pouces du Roi, oder Couleurres, deren Spiten 
Grund ſchlangenfoͤrmig zwiſchen zwo Reihen des Gatte⸗ 
richten De  Nusgefülten foreläuft. 

2) Aunftlidy. gearbeitete Blonden, &r. Blon: 
des travaill&es, worinnen Die wohlansgefuchten Defleins 
und die ungemein faubere Arbeit, bei bei allen Berämderun 
gen der Moden eine immermwährende Schönheit ausmar 
—— und ihren gewiſſen Werth behalten. Siehe auch 


Spi 

— Blondine ‚ fiehe oben unter Blond. 

Bloguer, wird von den Salkenirern nicht nur in ber oben 
unter dem Art. Blocken angezeigten Bedeutung ge 
braucht, fondern loifean bloque, oder fe bloque, heißt 
auch: ber Half ſchwebt hoch in der Luft, ohne, wie es 
ſchein ſeine Schwingen zu bewegen. 

Bei Den Maurxern heißt Bloquer, die leeren 
Selen . einer. Mauer mit kleinen Zeucheincen 
u 
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pm —8 ddr. uiefktm. Wehe au 
caule 
Bei den Schiffbauern, Echeerwolle unter den 
am hun, und fi fie zwiſchen Die Fugen der Schiffsbret 
ter:ſtecken. 


* ein kleines Queerholj, worauf der Falk ſitzt. 


eichen: ein Juſtrument deſſen man ſich auf der 
‚bedient, den Weg zu ſchaͤtzen, den das Schiff zuruͤcklegt. 
—* fe blonir, Jaͤger⸗Terminns; ſ. ſich druͤcken. 
Bionsste, fiehe Bluette. 
— eine kurzhaarige Art Woile , öl, wofern fi ſi e nic 
.  Bordärfche.ift, möcht. verarbeitet werden kann. 
Bluer, Bieuet, 2. Cyanus; (ehe Rornblume. Auch naun⸗ 
ten die Frameſe⸗ in Canada, ‚die Heidelbeeren Bluer. 


Blue, ein Feuerfuͤnkchen, 3. E. das in der Schmiede 
. Dom gläcuden Eiſen, oder beim Seuerfchlagen ꝛc. ab⸗ 


,ſpringt. 
Av- oder Blonette de Rhin, nennen die Franzoſen eine 


gewiſſe Art Wolle, die fie aus Deutfchland, und insbes 
.  fondere vom Rheinftrohm, bekommen. Siehe Wolle. 
Bluͤhte, L. Flos; ſiehe Blame. 
Blaͤhung des ma rs, ſiche unter Teich. 
me, fiehe Blaͤfſe. 


Bluͤmerant, fiehe ben unter Blau, ©. 5 | 
| Slame ‚ pflegen die Jäger die Spise dee: Schwanzes an 

Dem Fuchs and Hirfch zu nennen; wiewohl ſie beidem : - 
beztern bemnoch infonderheit Den ganzen Bürzel oder 





= Schwarz ſelbſt darunter verſtehen. 


In dem Kuͤchenweſen, heißt Blume, oder wa 


.me, dasjenige aneinander hangende und inmendig ausge 


.  wachfene Fett oder Schmeer, welches in den gemäfteten 

= Gänfen, Hüneen, Enten und andern Federvieh, gefun 

. Wen, doch aber nur bei den Bänfen herausgeriffen, und 

-  befonders in einem Tiegel ausgelaßen wird. 

r Die Färber nennen Blumen, wenn der Indigo in 

.. Ber fogenanneen Blauküpe ns den Blau» Sir a 
Der. Enc. V Th. au 
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nennt man diejenigen, welche mit allen nöchigen" Be⸗ 
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| Blume 79 
fenchtumgewerkzeugen verfehen find; und unvollkom· 


miene diejenigen, welche nur einen Theil derſelben an ſich 
haben. Unter dieſen find einige unfruchtbar, und andere 


bringen Fruͤchte. Die verſchiedenen Theile, woraus die - 


Blunmen beſtehen, befinden ſich meiſtentheils in einer 
Art von flachen Schale, die man einen Aelch, 2. Calyx, 
Fr. Calyce,.neimet, welche von veftern Gewebe iſt, als 
Die Blätter, und die Blume unterjlüget. Siehe Blumien- . 

: Reid). Die Theileder Blume find der Eierſtock, der Guf · 
fel, die Kronblaͤtter oder Blumenkrone, die Staubfaͤden, 
der Kelch, Die Blumendecke, das Samengehaͤuſe, und die 
Frucht. Die Blumen ſind entweder maͤnnliche, weibliche 
. oder Zwitter ⸗Blumen. Die männlichen enthalten 
- Staubfäden ohne Griffel oder Frucht, umd heißen gewöhn« 
: id Staubfädenblumen, auch After- Blühten, Fr. 
Faufles fleurs: "Die weiblichen, Fr. Fleur femelle, 
: „haben deu Griffel oder: Stempel, der auf einer Frucht 
Feht, und werden auch fruchtbare Blumen genenner, 
In den äwirter- Blumen trifft man beide Gefchlechter, 
naͤmlich Staubfaͤden und Stempel, an, und diefe find die _ 
. sablreichften. Aus der verfchiedenen Geſtallt und Vers 
teilung der Kronblärter, hat Tournefort fein Plane 
zenſyſtem errichten; . da hingegen der Ritter Linne das 
‚ Jeinige auf die Anzahl und Stellung der Staubfäden 
gründet. Siehe Slumen-Staubfäden. u 
+... Da ih es in meinen Werfe eigentlich mir dem 
Praftifchen zu chun habe: fo berühre das sur Naturge⸗ 
ſchichte der Blumen überhaupt gehörige nur ebenhin, 
weil deſſen ausführliche Abhandlung in dee Hrn. D. 
. Martini Naturlericon gu erwarten iff, — 
- „SR je eine‘ verbrüßfiche Sache bei dem Gartenbau, 
ſo iſt es die, Hoffnungen gefaßt zu haben, die ſich anf 
bie Menge Blühten grünten,. womit die Bäume img , 
Fruͤhjahr ausgeriert find, und die mit allen diefen Bluͤh⸗ 
sem wieder zu Boden fallen; denn der. gehoffte Leben 
fluß iſt lange fo angenehm nicht, als unangenehm der 
YHaa2 , Man⸗ 
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Mangel iſt, den man nachher leiden mus. Um dieſem 
Uebel vorzukommen, mus man ſeine Urſache entdecken; 
und dieſe iſt, aller Vermuthung nach, eine allzugroße 
Higtze im Baume, welche verurſachet, daß die Bluͤhten 
abfallen, die die Hitze bes Safts gleichſam im ihren 
Wurzeln verbrannt hat. Man mus alſo der Hitze ab 
helfen, und brauche in diefer Abfiche nur den Fuß ve 
Daumes zur Bluͤhtezeit zu begießen, und ihm wenig. 
ftens 5 bis 6 Eimer Wafler zu geben. Die Hige tft es 
auch, movon die Knoſpen abfallen. Hier ift nicht mehr 
Die Sache, dem Baum die Feuchtigkeit erft zut geben, 
die er fchon erhalten hat, oder von ſich ſelbſt befige, ſon 
dern man mus ihm dieſelbe nur erhalten. Diefes Fauz 
Bas Stroh verrichten, weiches man an den Fuß des 
. Baumes treuer, damit das Waller nicht fo geſchwind 
mwegdünfte. - | u 
Vaon gefüllten Blumen. Viele unter den al 
und neuern Kräuterliebhabern, halten den Mond für die 
. einzige Urfache der Entitehung der Pflanzen mir gefül- 
‚ten Blumen. Eine Meinung, die auch vornehmtich bei - 
dem Landmann als ein Gefe heilig gehalten-wird. Der 
Grund ift aftrologifch, und enthält den Einfluß des Mon⸗ 
des in unfere Erde. Die Erfahrung ift zweifach; als: | 
1) daß Pflanzen mit gefüllten Blumen hervorgebradyt 
werden. können, wenn fie öfters allezeit im zunehmenden 
Monde umgepflanze werden; und. daß 2) eben. Diefes 
gefhieht, wenn der Same von Pflanzen mit einfachen 
"Blumen im zunehmenden Monde gefäet wird. Mus 
. diefen Erfahrungen entftehen noch andere, roridye man 
ebeufalls wohl bemerfen mus, wenn man von der Ent 
ftehungsart der Pflanzen mit gefüllten Blumen orbent 
lich denken und richtig fchließen will. 1) Daß einige 
- Pflanzen mit einfachen. Blumen, welche durch oͤfteres 
-Berpflanzgen im zunehmenden Monde zu gefühten Blu 
-men gebracht find, diefe Eigenfihaft wieder verfierei, 
‚wenn fie einige Zeis unverpflanze ftehen bleiben. =) Das | 
— A 


— — ee — — — — 


> 


der Same der Pflanzen mit 
im zu⸗ ober abnehmenden Monde gefäet wird, nicht ge⸗ 
: füllte allein, fondern.gefühlte und einfache zugleich her⸗ 
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Blumen, wenn er 


vorbringet; ja oͤfters einfache allein, wieder erzeuget 
werden. Ferner: Samen von Pflanzen mit einfachen 


Blumen im zunehmenden Mond geſaͤet, erzeugen nicht 


lauter gefuͤllte, ſondern einfache und gefüllte zugleich. 
Weiter, daß unter wilden Pflanzen niemahl gefuͤllte 
Blumen anzutreffen, da doch nicht miderfprochen were 
den kann; daß der Same berfelben nicht im zunehmen» 
den Mond ausfallen follte. Alles Diefes ift. ans dem an- _ 
gegebenen Grunde nicht zu erflären. Der wahre Grund 
der Doppelheit der Blumen ift eine überflüßige Menge 
von Nahrungsfaft. Es bieiben dabei zmei Wege ber 


Entſtehungsatt ſolcher Pflanzen; als 1) durch oͤfteres 


Umfeßen der Pflanzen mit einfachen Blumen, allezeit 
in Erde, welche mit der zum Wachstum dee Pflanzen 


dienlichen Materie überflüßig verfehen iſt; und 2) durch 


Den Samen ber Pflanzen mit einfachen Blumen, die 
aber an Orten geſtanden, wo gefüllte unmeit dapon be« 


\ findlich gemefen. Einige gefüllte Blumen tragen gar 
Beinen Samen. — en 


Was die Pünftliche Hervorbringung gefüll- 
ter Blumen betrifft, fo wird dieſe große Verbeſ⸗ 
ferung bei den ausdauernden (perennirenden) Pflanzen 


zu ber Zeit verſucht, wenn fie ihre Kuofpen anfegen. 


Auf gleiche Weife hat man auch zuerſt die Verdoppelung. 


. Der Blumen zu der Zeit zu bemerfftelligen unternommen, 
: wenn Biefe fid) von ungefähr voll zeigten, ba man als- 


denn ihren Samen fammelte. Jeder Blumenliebhaber - 


kennet die Vortheile, den Samen mit einem freunde zu 
verwechſeln, son deſſen Aufrichtigkeit er uͤberzeugt ſeyn 


kann. Wenn die aus dergleichen Samen erwachſenen 
Pflanzen ungefährden dritten Theil ihrer Stärke erlangt 


haben, fo befördert man durd) alle moͤgliche Mittel ihr 


freies Wachstum. Dies ift die Zeit, da die Blumen 
BE Aaa3 Kpuoſpen 
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"ame, bringt dafar einige Erbe Yon derjenigen Miſch⸗ 3 
‚mg dahin, weiche den Pflanzen angemeſſen iſt, und 
bereirtet ein Beet davon, einen Spaden oder etwas Tie 
fer. Man macht das ‘Beet in einer abſchüßigen Lane; 
der hoͤhere Theil deſſelben mus gegen Notdweſt, und der 
niedrigfte gegen bie entgegengefegte Gegend liegen. - Ein 
Zol iſt fe 7 Fuß ungefaͤhr der redjte Fall, fo daß ein 
Beet von 21 Fuüß, welches die rechte Länge iſt, 3 Joll 
. Abfall Haben wird. Das ganze Sräd bekommt in einer 
Breite diefe abhängige Lage, wird aber in verfchiedene 
. Eleinere Beete, durch die nach der Länge hingehenden 
Gänge, abgerheiket. Diefe werden in der Sntferuung 
von 5 Fuß angeleget, und breit genug gemadht, daß man . 
" Baranf aufs und abgehen kann, Die Pflangen gehörig zu 
- beobachten, und die nörhigen Arbeiten vornehmen zu 
Fönnen. Auf viefe Beete faet man den Samen ziemlich 
: dünn, und ſiebet etwas Erde darüber. " Ein Strohhalm 
Breite ift in den meiften Fallen hinlaͤnglich; man nis 
fich aber auch hier nach Der Pflanzenart richten. Wenn 
der Same alſo bedeckt iſt, fo ſaͤe man-zumze eitenmahl, 
- und laße den Samen unbedeckt liegen, : Es vuus aber 
deos trztemahl oeniger, als das erſtemahl / geſaet werden, 
und beides zuſammen nicht mehe dean halb ſoviel ſeyn, 
dan gewoͤhnlich auf gleichen Raum zu ſaͤen pflegt. 
Drei Tage daranf, da der Same geſaͤet iſt begieffet mau 
das ‘Beet gelind, und wiederhohlt diefes alle 3 Tage, 
ausgenommen wenn: der. Regen es unnöthig macht. 
Hallen zu heftige Regen, fo mus man das Beet durch 
die in gehoͤriger Menge aufgehangenen Marten fichern. 
Man wird dieſes am beiten bewerkſtelligen, wenn man 
von dem hoͤchſten Ende, weiches mit einer Wand verſe⸗ 
ben wird, eine Matte bie zum niedrigften ziehet, und ſie | 
in der Mitte Drei « oder viermaͤhl unterſtaͤzet. Es mus " 
ftets etwas dergleichen in Bereitſchaft ſeyn; jedoch braucht / 
man es wicht eher, als wenn es heftig regnet, weiches, J 
wenn das Beet nicht dagegen gefichert wird, unter. dem 
— — Aaa4 kei⸗ 
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. Emenden Game; oder dm jdn a aufgögasmgenen 

c Pflanzen eine wabefchreibliche Verwuſtung anricheen 
‚ wird. Der ungehinderte Fortgang wird bei allen unten 
brochen, und viele merben-aus der Erbe gemafchen ; 

Ä en Regen: fie eefeiſches muß ihnen * 


. 7 Bam die Pflanzen aufgegamngete Erb, ‚nnd. erwa za 
Küche ftehen, fo ſchadet eine der. andern. - Finder ſich 
dieſes fo mus man fie überziehen, vnd diejenigen, wel⸗ 
che man aushebet, von den übrigen. eutferur, auf ein 
ander ‘Beet pflanzen. Man vertilget alles Unkraut bei 
den Pflanzen, und begießet fie fergfültig alle Nachmictage. 
: Mau beviener fich bier einer feinen Giehlanne, welche 
feine Spalten oder Riſſe hat, damit das Waſſer wie ein 
- fanfter Regen berabfelle 
« Wenn. die jungen Pflangen auf dem Samenbeec ei 
‚ nige Stärke erlangt haben, fo richtet man neue Bexrte 
: für fie ua, welche zweimahl größer ſind, als das * | 
. Dee Raum dazu. wird in einer Ahnlichen Gegenn des 
. Pflangengaytens: anggefucher; nur daß ſie meht gegen 
- Morgen lisgt,. und die Erde, einen ganzen Spaden 
. tief ausgegraben wirt. : Auf: den Grund firemar: men 
. Steine, und tößt fie yeit dem Ruͤcken es Spobens. flach, 
‚ aber nur leicht, nieder. . Sierauf madıt man das Beet 
von eigner gemiſchter Erde 14 Zub tief, und, auſtutt 
‚ ber abfchüßigen Lage, rundlich. Am beften gefchieht die⸗ 
» fes, wenn man die Seiten ahſticht, nachdem der rund 
. geebnet ift, damit der Stelle Dbercheil rundlich, wie ein 
. Sandgang im Garten, werde: Man verbreitet die Stel 
ne gleich über die obere Flaͤche; die gemifchte Erde wird 
regelmäßig eingeſchuͤttet, und das ganze Bert oben «in 
wenig rund gemadhe. Hierauf —** man es durch ki 
nien in die Länge und Breite ab, und richtet fich hierbei 
nad) ber Größe der Pflanzen, daß fie weiter oder näher 
von einander kommen. Die Eleinfie Entfemung mus 


jedoch) wicht unter iz Zoll ſeyn, damit man Platß zum 
Jaͤten 


Biuni⸗ yas 

:* Ylkdl zoiſther Kitten habe. Wo r Vie Anſen einan⸗ 
‚ber durchkeengen, macht man Gruben. : Die rechte Zeit 
. zum Merſetzen ver Pflanzen, iſt der Abend eines truͤben 
. Tagen; wenn der Sad⸗ eder ein anderer Nebenwind 
wehet; und Ba man nicht alle Pflanzen an Sineni Abend 
verfehen fan, fo mus man es ausſetzen, "bis Sie Witte⸗ 

, ring wieder zutraͤglich iſt. Bei dem Nusheben der Pflan⸗ 
en mus man forgfältig verhindern, ihre Wurzeln zu ver⸗ 

- fegen: Das andere Bert mus fo nahe als moͤglich bei 
dem Samenbeet liegen, "Damit die Faſern nicht von der 
Luft bei dem Wegtragen ausgetrocknet werden, weil man 
von der alten Pr nicht mehr an ihnen laßen ınus, als 

. am ven Murzelkopf hanget. "Die Enden det Faſern 
werden abgeputzt, ‘ehe man bie Pflanzen einſetzt; man 
ſetzt fie gerabe, und druͤcket behurfam die Erde dicht am. 










‚ße Wurzeln. Nach dem Einpflanzen begießit man fie 


ein wenig, und- Be fie, die Nacht über, unbedeckt; eine 

" Bunde nach Somen Aufgang ziehet man Matte oder 
Einwand in gehöriger Höhe über fie, um fie vor der 
- Sonme zu beſchatten, und laͤßt dieſe Decke bis gegen 
Abend liegen, wenn man fie wieder begießet. Diefe 
» Borferge gefchiehe folange,: bis fie voͤllig angewurzeft 

" finds nachher uͤberlaͤßt man ihnen, ihren Sommerwuchs 

ı ahne wenern Beiſtand, als eineg fleißigen Jaͤtens, forte . 

‚ zufegen. Man bricht Die Erde zwifchen ihnen zumellen 

s ol und begießet fie nach Beſchaffenheit der Witterung. 
« Bu Ende des Herbſtmonaths mus man die Erde ein⸗ 

: mahl, und im folgenden Fruͤhling und Sommer zwei⸗ 
mahl, auffrifihen. Man mus daher immer diefelbe ge» 
miſchte Erde bereit halten, nur daß man fie in dem-eie 


nen und andern nach und nad) verändert. Je länger fie 


: Feuchtigkeiten an fich ziehen kann, deſto beſſer iit fie. 

: Män bereitet fie‘ folgendergeftallt zu. Man nimmg 
von einigen Haufen, Die aus verſchiedenen Theilen ver» 

mengt find, einen Iheilgemifchte Erde, die jedoch aus an⸗ 

dern Theilen huſarmengeſetſud —8* leztere, woraus 

das 
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und: Abend De Bflnaen über uud übe; denn dies iſt 
d ‚dv ug verlängen. Jedoch 
—* pr: fi — der Ruͤckſicht 
vehmen, damit man fie nicht überwäflere: Giebt man 


ihnen aber ſoviel Waſſer, als fie gehörig annehmen, fa 


erhält man bie Erde fähig, es allezeit durchzulaßen, und 


die Wurzeln im Stande zu erhalten. Auf diefe Weife 


wirt man fie unter allen denen vortheilhaften Abficyten, 


u weiihe die —— — ihre Blumen zu vergroͤßern und zu 


nimmt, zum Bluͤhen bringen. Dieſer 


of ungen eachtet —* werden ſich dennoch ee ein⸗ 


fach und ſchlecht bluͤhende unter ihnen Dieſe 
leztern reißet man aus, da man die erſtern hin auf 
alle Weiſe ins folgende Jahr zu ham ſuchet. Die 
vollen Blumen zeichnet man zum Samen aus, und ber | 
obachtet dieſes Verfahren bei dem Erziehen der kuͤ 


" Pflanzen, wo ber andere Verſuch den gluͤcklichſten 


A « 


folg zeigen wird. 
Zur V ergrößerung und flärkerer gollung de der 


- Blübten —* überhaupt, daß man dann und mann 


die Gewaͤchſe mit Schafmift, in Regenwaſſer zerrieben, 


begieße, und fi) einer guten Topferde bediene, zu deren 


Zubereitung id) unter dem Urt, Erde verfchiedene An 
weifungen miteheilen werde. 


‚ A merhod of producing double flawers from a regulee 
zaurk * ie, by OHN HILL, The fecon 2 Lond. 


Unterricht, wie —— &lunıen aus einfachen ziehen follı and 
Mahod x phyfical. Adhbl. 


vr . überf. ſt. im 17 Th. der Oecon. 
33 d d der € 
Die u Bird, Sie vg aus My Dr —* nd. 


0: Hill ans den Engl. Nuͤrnb. 1766, gr. 8. 38, 
N — —— an, im 15 G ded Witsenb. ‘ 
a. 1369 
Ser. Kanne Antefrdung, m warum unter den gefüllten Bus 
men viele gar keinen. Samen, manche ſparſam, uud m 
reichlich, tragen, ft. in beffen gemeisnün. AL bl. x ‚DB 
Salle 1771, 8. 6 237 
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vWerſuch ei vou ber Eutſtehuugant der. Sfinugess: mit 
a a Ge. Ehr. Scheibuer, 8. imas St 
der gel. Beitr. zu den Brfchw. A. 9. J. 1762. 
"So. Se. Siegesbeck unterſachung der ürſeche ber. Entfiehung 
derer 9 Slumen vt , welche.in regno vegerebili 
puren. f. im aı Verf. der real. Samml. Jul 12722, 
‚ :. Von Veränderung der Sarben der Bluͤhte. 
Ss iſt allhier die Rede niche von.einer folhen Farben⸗ 
- Veränderung, welche in dem natürlichen Triebe der ſpie⸗ 
. Ienden Natur ihren Grund har; wie es z. E. Blumen. 
giebt, die, ſtatt ihrer gewöhnlichen Farben, grün bluͤ⸗ 
hen, wovon man im 51 St. des Wittenb. Wochenbl. 
v. J. 1770, eine lefenswürdige Abhandlung antrifft; 
fondern ich zeige hier, wie foldye durd) Kunflmittel zu 
, bewirken fey. 
Zur Veränderung der natürlichen Farbe in eine fol- 
der, welche die Natur an den Blumenforten niche zu 
erzielen pflegt, hat man zwei Berfahrungsarten vor ſich. 
1. Man nehme Schafmift, Enete und arheite denfel- 
ben mit Salz und Effig wohl durch einander, thue 5 
ausgepreßten Rautenfaft hinzu, vermifche es wohl, ma⸗ 
x" he eine Grube in die Erde, daß einer guten Fanſt groß 
ſolcher Maffe darinn liegen Fönne, und: pflange darein 
eine Etaude oder Pflanze von einer weißen "Blume, z. €. 
Nelken, Leycojen, u. d. gl. fo wird die Bluͤhte dunfel 
gruͤn. Will man die Blähte blay Haben, fo nehme man, 
anſtatt des Rautenfafts, pulverifirte blaue Kornblumen. 
Die Pflanze müs, wenn es nöthig, fleißig begoflen wer⸗ 
den, und zwar mit Flußwaßer. Ä 
2. Man trockne eine fette Erbe an der Sonne, oder 
- auf dem Ofen, big fie zu feinem Staube gerieben wer» 
den kann. Man fülle damit einen Blumentopf an, und 
feße eineweiße Blumenftaude oder Zwiebel hinein; ſtelle 
dieſelbe fodenn an die Luft, Daß weder Thau noch Regen 
. darauf fallen kann, doch aber Die Sonne hinan ſcheinen 
möge, und begieße die Pflanze ſodenn täglich Bi abe 
riebe⸗ 


ſchriebenem Waffer, nachdemman ie Farbe haben will; 


jedoch mus die Pflanze mit der Wurzel, oder Die Zwiebel, 
eine Mache über in folchem Waſſer gebeizet werden. 


Das Foͤebewaſſer bereitet man folgendergeftalle. Zur 


rothen Farbe kocht man Brafilienfpäne mit genugfa- 


men Waſſer eine Stunde lang. Zur gränen Farbe fo: 
het man abgezogene vollteife Kreuz: oder Wegdornen- 


Beeren mit Waller ab. Zur gelben Sarbe nimmt . 


man unreife und. ein wenig gefpaltene Kreuzdornenbee⸗ 
ren, oder auch Safran, und kochet es auf gleiche Aug ab. 


Es if hierzu das Regenwaſſer am zuträgtichten. 
- Ein mehreres hiervon werde ich bei befonderer Be⸗ 
Mhreibung dazu. bequemer Blumenſorten anführen, - 
Man kann fi auch das Vergnügen machen, Blumen von 
blauer und Fleiſchfarbe grün zu färben, wenn man mit eis 
ner. ranchenden Tabakspfeife im Garten fpasieren gebt. und den 
Rauch an die Heinen Malvey, die rorhen und blauen Winden, 


. 


die Balſaminen, Jalappen, Afters, und andere rothe und 


Sie bekommen die jchönfte grüne Farbe, ob fie gleich nach kurs 
zer Zeit verweilen. Das Thlaspi aber mit der weißen Blume 


wird ſchoͤn gelb. Was Diefe Veränderung verurfacher, ift das 
—2 ſehr fein verduͤnnte, folglich ſehr vnſan⸗ Laugen· 


Salz im Tabaksrauch. Denn, wenn man die Blumen mir eis 


nem flüchtiaen Langenfalz, nehmlich mit dem Salmiacſpiritus, 


beftreicht , fo werden fie ebenfalls, zumahl wenn die Sonne daͤr⸗ 


anf fcheiat, gar bald und ſchoͤn grüͤn. Wem man eine Noſe 
mit angeründetem Schwefel berührt, fo wirb.fie weiß. Die al⸗ 


Palifchen Salze haben unter anderu die Eigenfchaft, daß fie die 
Pr Säfte der Gewächle grün färben, jo mic N aid an 
fauren Salzen roth färber. 


Don der Veränderung der Farben an Blumen, Blaͤttern und Eos . 
der Fraͤnk. 


men , ſ. das 19 St. en, Würd. 1757, 8: 
© 272-274 , a 

Aumerfung von dem bie blaue und Fleiſchfarbe ber Blumen grün 
‚macenden Tobalsrauch, ſt. im 21 St. derſelben, Nuͤrub. 
1758, 8. ©. 27% f. ' 

JO. SEBAST. ALBRECHT ob£ de colore florum Thlafpios Crerici 
veriusque Tabaci fumo mutato, fl, in Des AZ. phrf. med. Acdd 
N. C. Vol. VI, Ob£ 131. 


Pet. Chr. Wagners Nachricht won feiner öfters gemachten Erfahr⸗ 


"ang, vermitteiſt der ſtuͤchtigen und unfichtbaren Duͤuſte der ent 


blaue Blumen, en an das rohe Thlaopi, blaͤſet 


70Blume. 


Knoſpen ihre endliche Bidung annehmen. Man .räp- 
met die Oberflaͤche der Erde zwiſchen den Pflanzen einen 
Z , oder etwas tiefer, wenn es ohne Verletzung der 
urzeln gefchehen kann, hinweg, und fchüttet-an bes 
ren Stelle einige völlig frifche und fette Gartenerde, oder 
"diejenige Miſchung, weldye die Pflanze liebt. Hierauf 
: begießet man fie fanft, umd wiederhohk es nachher taͤg⸗ 
chin geringem Maaß. Man läßt auf jeder Pflanze 
nur einige Blumen reifen , um nicht die Wurzel durch" 
mehrere Blumen zu erichöpfen, als zum Samen bes 
ſtimmt find; und da der Same der erften Blume der 
befte ift, fo läßt man :diefe allein ſtehen. Wenn bie 
Pflanze von derfeiben blühenden Art it, wenn ſich fo 
viele geöffnet Haben, als man fliehen laßen will: fo briche 
man die übrigen in dem Kuofpen ab; die Stängel bin⸗ 
Det man auf, reiniget viggs um die Pflanzen, in guter 
Entfernung, die Erde, bricht fie öfters mit einer Hacke 
auf, umd begießet ſie. Zr Ä 
Der. Wachstum des Samens mus fehr genau beob- 
achtet werden, und er barf nicht länger an ber Pflanze 
bleiben, als bis er völlig ausgewachien und.etwas hart 
"geworden ift. . Darauf breitet man ihn auf einem Tiſche 
an eineim: Iuftigen Orte aus, und wenn er gehörig in 
den Schoten abgetrocknet ift, huͤlſet man ihn aus und 
trocknet ihn wieder. Iſt er alfa abgehärter, fd hebet man 
. Ihn in Sktoͤcken bis zu der Säͤezeit auf. Auf diefe Weiſe 
ſammle man eine große Menge; und findet man einigem 
unreifen Samen darunter, fo werfe man biefen hinweg. 
Zur Ausfaat erwähle man in den Pflanzengarten ein 
Stuͤck Land, welches gegen Süboft lieget, ſich gemoͤ 
lich erhebet, und durch welches die Luft aus den warmen 
- Gegenden freidurchwehen kann. Es mus feinen Schatten 
von Häufern oder Abtraufe von Bäumen haben; auch duͤr⸗ 
fen nicht größere Gewaͤchſe, noch fonft etwas, welches ben 
ausgefäeten Pflanzen die Nahrung entziehet, inder Roͤhe 
fiehen. Man gräbt die Erde einen halben Spaden tief 
| — | aus, 
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::ams, bringt dafar einige Erde von derjemigen Miſch⸗ 
ung bahin, weiche den Pflanzen angemeflen iſt, umb 

bereitet ein. Beet davon, einen Spaden oder etwas lie⸗ 

: fer. Man macht das Beet in einer abfehlibigen Lage; 
= Ver höhere Theil deſſelben mus gegen Nordweſt, und der 
niedrigfte gegen die entgegengefegte Gegend liegen. - Sin 
Zoll iſt fe 7 Fuß ungefaͤhr der rechte Fall, fo daß ein ° 
Beet von 21 Fuß; weldyes die rechte Länge ift, 3 Joll 
. Abfall haben wird. Das ganze Stuͤck bekommt in einer 
Breite diefe abhängige Lage, Wird aber in verfchiedene 
kleinere Beete, durch die nach der Länge hingehenden 
Gänge, abgechellet. Dieſe waren in der Entfernung 
“von 5 Fuß argeleget, und breit genug gemacht, bp man 
" Darauf auf⸗ und abgehen fann, die Hflangen gehörig zu 
beobachten, und die nörhigen Arbeiten vornehmen zu 
- - können. Auf diefe Deere ſaͤet man den Samen ziemlich 
- dünn, und fiebet etmas Erde darüber. " Ein Strohhalm 
BDereite ift in pen meiſten Fällen hinlaͤnglich; man mus 
fi) aber auch hier nach Der Pflanzenart richten. Wenn 
der Same alſo bedeckt iſt, fo ſaͤe man zum zweitenmahl, 
und laße dert. Samen unbedeckt ſiegen. Es ms aber 
des keztemahl oeniger, als das erſtemahl / geſaͤet werden, 
und beides zuſanmen nicht mehe vean halb ſoviel ſeyn, ' 
als man gewoͤhnlich auf gleichen Raum zu ſaͤen pflegt. Ä 
" Drei Tage daranf, da ber Same yefhet iſt / begießet man 
das ‘Beet gelind, und wiederhohle diefes alle 3 Lage, 
ausgenommen wenn der Regen es unnöthig macht. 
Hatten zu heftige Regen, fo mus man das Beet durch 
' Die in gehöriger Menge au genen Marten fichern. 
Man wird dieſes am beften bewerfftelligen, wenn man 
von dem hoͤchſten Ende, welches mit einer Wand verſe⸗ 
hen wird, eine Matte bis zum niebrigften ziehet, und ſie 
in der Mitte Deei« oder viermahl unterſtuͤzet. Es mus 
ftets etwas dergleichenin Bereitſchaft ſeyn; jedoch braucht , / 
man es wicht eher, als wenn es heftig regnet, weiches, J 
wenn das Bear nicht dagegen gefichert wird, unter dem 
4Aaa44 kei⸗ 
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‚ Ertmenden Sam, ‚oder den jmigen aufgegangenen 


| | — — eine uunbeſchreibliche Verwuſtung anrichten 


wird. Der ungehinderte Fortgang wird bei allen unter⸗ 
brochen, und viele werden aus der Erde gewaſchen; da 


—A—— ihnen ſehr zu- 


Henn die Pflanzen aufgegangen End, uud etwa zu 


" Biche ftehen, fo fhabes eine der «andern. - Finder ch 
. biefes, fo mus man fie überziehen, vnd diejenigen, wel 


che man aushebet, von den übrigen eutferut, auf ein 
ander ‘Bert pflanzen. law vertilget alles Linfraut bei 


den Pflanzen, und begießet fie fergföltigalle Nachmittage. 
. Mau bedienet fich hierin einer feinen Gießkanne, welche 


: feine Spalten oder Riſſe bat, . Damit das Waſſer wie ein 


fanfker Regen herabfelie. 
Wenn die jungen Pflanzen auf dem Samrnbeet ei⸗ 


nige Stärke eriaugt haben, fo richtet man meue Beete 
Di su, welche zweimahl größer ſind, als das erſte. 


Kaum dazu wird in einer aͤhnlichen 


Gegend des 
Pflanzengaptens: auggefucher; nur daß fie. mehr gegen 
- Morgen legt, und die Erde einen ganzen Spaden 
. tief auggegraben wira. - Auf‘ den Grund. ſtrevet mınn 
. Steine, und ftößt fie urit dem Rürfen des Spadens flach, 


aber nur leicht, nieder. . Sieranf macht man das Beet 
von eigner gemiſchter Erde 14 Fuß tief, und, auſtatt 


. ber abfchüßigen Lage, rundlich. Am. beften gefchiehe die⸗ 
E fes, wenn man. die Seiten abflicht, nachdem der Grund 
geebnet ift, damit der Stelle Ohertheil rundlich, wie «in 
.. Sandgang im Garten, werde: Man verbreitet die Sei 


ne gleich über bie obere Fläche; die gemifchte Erde wir 
regelmäßig eingeſchuͤttet, und das ganye Bert oben «in 
wenig rund gemacht. Hierauf theitet man es durch Li⸗ 


nien in Die Länge und Breite ab, und richtet fich hierbei 


nad) der Größe der Pflanzen, dof fie weiter oder näher 


. von einander fommen. . Die kleinſte Entfemung mus 


jedoch wiche unter 13 Zell feyn,. Damit man Piaß zum 
Jaͤten 


Le 77 
Yet zwiher Inen habe. Wo fich Wie Pinien eihän- 





der durchkeeuzen, macht man Gruben. Die rechte Zeit 
: zum MWeeſetzen der Pflanzen, iſt der Abend eines-trüben - 
Tagen, wenn ber San⸗ eder ein anderer Nebenwind 
wehet; und da man nicht alle Pflanzen an Ginem Abend 






verfegeit Lann, fo mas man es ausſetzen, bis die Witte⸗ 


rmug wieder zueraglich iſt. Dei dem Ausheben der Pfian⸗ 
en mus man forgfältig verhindern, ihre Wurzeln zu ver 


+ fegen: Das andere Beet mus fo nahe als moͤglich bet 


dem Samenbeet liegen, damit die Zafern nicht von der 


Luft bei vem Wegtragen ausgetrocknet werden, weil man 


von der alten Erde nicht mehr an ihnen laßen mus, als 
um den Murzelkopf hanget. "Die Enden det Faſern 


werden abgeputzt, ehe man die Pflanzen einſetzt; man 


ſetzt fie gerabe, und druͤcket behutſam die Erde dicht am. 


.Sonuc zu befharten, und läßt dieſe Decke bis gegen 
« ben. Itegen,, wenn man fie wieder begiefier. Di 


— = 


.a 0. 


die Wuarzefn.:- Mach dem Einpflanzen begießet man fie 


ein wenig, und-Iäßt fie, die Nacht über, unbededt; eine 
Ecunde nach Sormen Aufgang ziehet man Matte oder 


Leinwand in gehöriger Höhe über. fie, um fie vor der 


iefe 
Vorſorge aefchiehe ſolange, bis fie völlig angewurzelt 


- finds nachher überläßt man ihnen, ihren Sommerwuchs 


ehne weirern Beiſtand, als eineg fleifigen Jaͤtens, forte . 
Gen. Man bricht die Erde zwifchen ihnen zumellen 


:auf, umb begießer fie nach Befchaffenheit der Witterung. 


. + Bu Ende des Herbſtmonaths mus man die Erde eine - 
mahl, und im folgenden Fruͤhling und Sommer zwei⸗ 


stahl, -auffrifchen. Man mus daher immer diefelbe ge⸗ 


miſchte Erde bereit halten, nur Daß man fie in dem-ei« 


j .ı. 


nen und andern nach und nad) verändert. Je länger fie 
: Feuchtigkeiten an fich ziehen kann, deſto beffer iſt fie. 


Man bereitet fie folgendergeſtallt zu. Man niminf 
von einigen Haufen, die aus verfchiedenen Theilen ver 


“menge find, einen Theilgemifchte Erde, die jedoch aus an⸗ 
dern Theiten zufammengefegefind, als die leztere, woraus 
- u Aaa das 


5 
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746 Bhume: 
. Das iezte Beet zubereitet wunde. "Bar qeit diere in 
drei Theile, und filier auf jebem, zum Linterfcheibe, ein 
Mit dent euften Theile vernsenget man zur 
Hälfte feinen Flußſchlamm, und bezeichnet: ihn mie 1. 
» Zu dem andern thut man Z verfaufte Soalzerde, und be 
jeichnet es mie II. Der dritte Theil wird mie verfaul⸗ 
ten Rubdünger verfeßet, wahl unter einander gearbeitet, 
umd mit III 1 bemerfer Diefes mus zeitig. un Sommer 
. gefchehen. Zu Ende des Herbſtmonachs ſticht man die 
.. obere Fläche der Beete ab, ober, ziehet fie mit einer Hacke, 
‚3 Zoll tief, auf, jedoch behutfam:und genau um Die 
" Stängel der Pflanzen. - An die Stelle der 
menen Erde bringe man von dem erſten Haufen fowiel, 
Daß. das Beet einen Zoll höher wird, als es vor 
her war. Rings um die Stängel jeder. Pflanze hinter 
man nod) befonders die Erde ungefähr 2’Zoll hoch, und 
14 300 im halben Durchmefler, an. Diefe m 
Dicke der Erde wird den Froſt non den Wurzeln abhal⸗ 
. ten, und anftate einer neuen Verfegung dienen, da man 
den oberen Wurzeln nene Erde giebt, da’ unterdeſſen die 
Pflanze doch nicht gerührt wird, und bie untern *5— 
zeln unbewegt ſtehen bleiben. Zu —— 
lings, wenn die Pflanzen ungefähr zum Bluͤhen zu —* 
‚ fen anfangen, mu manı * tief oder etwas mehr 
dem gamzen Beet oben die Erde hinweg, und ee, 
, auf irgend eine Weiſe die Wurzeln zu u Verlagen, Mau 
nimmt alle die gemifchte Erde hinweg, welche man im 
Herbſt hinlegte, weil fie nunmehr ihre ganze Kraft verloren 
bat. An ihre Stelle bringe man die Erde von dem zweiten 
Haufen, und macht Bas Beet eben, und I Zoll höher 
. als vorher, und begießet von Zeit zu Zeit die Erbe. 
Wenn endlic) die Bluͤhtknoſpen an den Planen 
zum Vorſchein kommen, nimmt man bie 
noch einmahl hinweg, und erfeßet den leeren Kaum vom 
dricten Haufen. Alsdenn hacker man die Oberfläche alle 
Wochen einmahl etwas auf, und begichet alle Morgen 
und 


Dim. 27 


 unb-Mbend bie Pflanzen über mb über;  beun Dies iſt 


- Die Zeit, da fie Ka ge Kr verlangen. 


mus man Dabei auf die Trodenbeit ber Erde Ruͤckſicht 
nehmen, damit man fie nicht uͤberwaͤſſere. Siebt man 


. ihnen aber fopiel Waſſer, als fie gehörig uunehmen, fo 


erhält man die Erde fähig, es allezeit Durchpulaßen, und 


ı Die Wurzela im Stande zu erhalten. Auf biefe Weiſe 


wirt man fie unter allen denen vortheilhaften Abſichten, 


welche die Natur, ihre Blumen zu vergrößern und zu 


4 


verdoppeln, nimmt, zum Bluͤhen bringen, Dieſer 


Sorgfalt u ngeachte A werben fich dennoch einige ein» 


fach und ſchlecht blühende unter ihnen befinden. . Diefe - 
legten reißet man aus, da man bie erſtern bin er 
alle Weife ins folgende Jahr zu erhalten fir 


vollen Blumen zeichnet man zum Samen aus, mb je ur 


obachtet dieſes Berfähren bei dem Erziehen der fü 
“ Pflanzen, wo der andere Verſuch den gluͤcklichſten 


ee. 


folg zeigen wird. | 

Zur Vergrößerung und ſtarkerer Fuͤllung der 
Bluͤhten dienet überhaupt, Daß man dann und wann 
die Gewaͤchſe mit Schafmift, in Regenmafler zerrieben, 


— und ſich einer guten Topferde bediene, zu deren 


ubereitung ich unter dem Art. Erde verſchiedene An⸗ 
weiſungen mittheilen werhe. 
8 Sur of * 5* —A—— 
1759 .S. 
—* wie se man Doppelte @ifnnen ans einfachen ziehen foll: and 
hod 20, überf. R. im 176. der Decon. phofloat. ARBH. , 


Die — "durd) eine vegelm —— b der Eu 
oder Wartung, gefüllte —— * ein each gu ziehen, von 
Jo. Hi, ans dem Engl. uͤ Nuͤrn. 3766, 8.8. 38. 

“8. —* T. Ein Auszug Fe ſt. im 1.6. 1. bes Wirgenb. 
ubl. 8. d. J. 1369, ©. su 1. 
Peg —* —— warum unter den sefühten Bias 
el inen. Samen, man am , uud m 
— yeichtick , Hagen “ in befien In gemeiuaüg, Achanpl “neh 
Halle 1771, %. 6 2,7 


ur daluch 





dnſiatt des Kautenfafts, pulveriſirte Hlawe Korublamn. 
Die Pflanze mus, wern es nöchig, fleifiig begoffen mer 


möge, und begieße die Pflanze ſodenn täglich —* 


* 


auf feheint, gar bald und f 


' I. 
X ., . 
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ſcheiebenem Waffer, nachdem man die Farbe haben will; 


jedoch mus die Pflanze mit der Wurzel, oder die Zwiebel, 
‚eine Nacht über in ſolchem Waffer gebeizet werden. 


Das Faͤrbewaſſer bereitet man folgendergeftalle. Zur 
rothen Farbe koche man Brafilienfpäne mit genugfa- 


men Waſſer eine Stimde lang. Zur gruͤnen Farbe ko⸗ 
chet man abgezogene vollreife Kreuz» oder. Wegdornen⸗ 


Beeren mit Waſſer ab. Zur gelben Farbe nimmt 
man unreife und ein wenig geſpaltene Kreuzdornenbee⸗ 
ren, oder auch Safran, und kochet es auf gleiche Art ab. 


Es ift hierzu das Regenwaſſer am zuträgtichften. 
Ein mehreres hiervon werde ich bei befonderer Be» 
Kreibung dazu bequemer Blumenforten anführen, 
Man kann fi) auch dat Vergnügen machen, Blumen von 
blauer und Siefehferbe grün zu färben, wenn man mit.eis 
ner. rauchenden Tabafspfeife im Garten fpagieren geht, und den 
Rauch an die Heinen Malveyn, die rocken und blauen Winden, 


h 


die Balſaminen, Jalappen, Afters, und andere rothe und 


Sie bekommen die Ichönfte grüne Farbe, ob fie gleich nach far 
ger Zeit verweilen. Das Thlaspi abte mit der weißen Blume 
wird ſchoͤn geld. Was bice Beränderung verurſachet, ifi das 
flüchtige und fehr fein verdünnte, folglich fehr wirkſame Laugen; 


- Salz ing Tabaksrauch. Denn, wenn man die Blumen mir ee 
nem flüchtigen Langenfalj, nehmlich mit dem Salmiacfpirisus, 


beflreicht , fo werden fie ebenfalls, zumahl wenn die Sonne dar⸗ 

Gin grün. - Wem man eine Noſe 
mit angesändetem Schwefel berührt, ſo wird. fie weiß. Die als 
kaliſchen Salze haben unter andern die Eigenichaft, daß fie die 
blauen Säfte der Gewaͤchſe grün färben, ſo wie man ſoiche mit 
ſauren Salzen roth färbet. 


Don der Veraͤnderung der Auıben an Blumen, Blaͤttern und Sa⸗ 
des Sean, Sammlung 


men, ſ. dad 15 St. en, Nuͤrnb. 3757, 8. 
GS 372— 274. un 
Kumerfung von den die blaue und Fleiſchfarbe der Blumen grün 
macenden Tebaltiauh, f. im 21 Gt. derſelben, Nurnb. 
2758, 8. ©. 27 f 
JO. SEBAST. ALBRECHT ob£ de colore forum Thlafpios Crerici 
verrusque Tabaci famo mutato, fl, in Dem ALL. ahyf. med. Acad 


"ang, vermitteiſt der fuͤchtigen und unfichtbaren Duͤuſte been! 


Pr 


blaue Blumen, infonderheit an dad rothe Thlaepi, biäfe. 


. Pet. Chr. Wagners Nachricht von feiner bfters gemachten Erfahr⸗ | 





Generation gewonnenen 
men wie Kofen und Jasmin riechen. Soviel it geuif, | 


Dil man mitten im Winter Zwiebelblumen 
in der Blaͤhte haben, fo Fann folches eutweber Durch 
ihre Auflegung aufs Waffer,, oder auch im der Eris 


September. bis im den Februar vornehmen, uud 

S. 20 fgg. zeiget —— — 
. 20 fag. , 

Def. Man bedienet ſich Hierzu riner gewiſſen Art 


Zwiebeln. Auf diefe.&tläfer leget man — 
und fuͤllet fie ſoweit mit Waſſer am, daß dieſe von un 


. Pas * 


‚bis auf Sie Halſte darinn uegen kemmen Die: Moi⸗ 


sung dererjenigen, welche vorgeben; die Zwiebeln muͤ⸗ 
ſten alfo geleget werben, daB zwifthen ihnen und dem 


Waſſer ein Singerbreiter Raum bleibe, ift. grundfalſch. 
Wo te Blumenglaͤſer entweder gar nicht, oder 
uicht fuͤglich, zu haben find, darf man nur einen gewoͤhn⸗ 
lichen Blumentopf nehmen, unten die Löcher mit Kork ' 


verftopfen, und nit Bleiaſche verloͤthen, Damit das Waſ⸗ 
fer nicht durchſaufe, und: von etwas ſtarkem Kupfer 


.Drath einige runde Gitterchen machen laßen, wore 
‚ein die Zwiebeln ſich alſo legen laßen, daß ſie nicht 
durchfallen, ſondern nur bis beinahe auf die Haͤlfte dutch 


uden; dieſe feget man mit den Zwiebeln in’ dem obern 


Theil der töpfernen Geſchirre, woſelbſt fie veft liegen, - - 
... und fälle die Geſchirre gehörig, bis auf die Hälfte der 


Zwiebrin, mit Waſſer. Man kann auch auf die Deff- . 
nung bes Topfs ein Brett paflen, in welches 6 bis 7 


Löcher‘, gleichweit von einander, für. die Zwiebeln, und 


neben einem jeden eben foviel fleinere, für die Steden 
m Anbinden der Blumen, gebohr:t werden. Alsdenn 


 füllee man den Topf mit Waſſer bis zum Rande, und 
ſetzet die Zwiebeln dergeftallt in die Löcher, Daß fie mit 
- dem N 


Theile das Waſſer berühren, da fie denn 


- früßgeitig zu blühen aufaugen., Wenn fie abgebiäher 
» haben, wird die Zwiebel verſchrumpft nach und nach ſich 
durch das Loch fenfen, und im Waſſer fchlapp werden; fie 

‚ wird aber, anflatt darinn zu verderben, in Furzem fo groß 
- werden, Daß fie nicht wieder hindurch faun, und zugleich 
verſchiedene kleine Zwiebeln anſetzen. Diefes hat Anlaß 
gegeben, einen Verſuch zu machen, wie die Zwiebeln 
ſich verhalten moͤgten, wenn fie während der ganzen Zeit 


ihrer Blühte unter dem Wafler gehalten würden; und. 
bie Erfahrung hat gelehret, daß es fehr gut gegangen, 
ja, daß fie viel ſtaͤrker und fchöner geblüher, als wenn 

in dee. Erde ſtehen. Da esaber, bei diefer lezten 


en, 


Methode, Mühe koſtet, das Brett unser Waſſer zu hal⸗ | 





ut auf Das 2..te= Tojer Btır Due Sm. 
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alte suvor j i 
fo wuͤrde es eine Dinderung im 






5 oder 6 Tage wicbecheßk", 
Wachete wersrfed®; 





Bm 00:58 
B. pflege afedenn auch etwas grünen auufchen 
und faul em su werden. Beim Wafbrgeben. 
- mus man die Zwiebein nicht aus dem Gefchire heraus: 
. nehmen, zumahl wenn fie. ſchon lange Wurzeln getrie⸗ 
‚ben. haben, weil Diefe öfters dadurch Schaden keiten, 7 
‚ fondern.es iſt beiler, fotche ruhig liegen zu laßen, und j 
das alte Waffer ſacht abzufippen, wozu ſich allegeit noch 
— findet, und das friſche durch eben dieſe wieder 
tzugießen. 
Alus wiederhohlten Verſuchen mit getrockneten und 
friſch aus der Erde genommenen Zwiebeln, hat man 
wahrgenerumen, daß die erſten ſich am beſten gehal⸗ 
ten haben. Denn da dieſenigen, welche man —* aus 
der Erde nimmt, volle Saft find, fo werden fie, nach⸗ 
dem fie ihr voriges (Element zu verlaßen genörhiget wor⸗ 
den, in dem andern nicht ihre hinlängliche Nahrung ſo⸗ 
- + Dald wieder bekommen; auch verfauten allezeit Die faſe⸗ 
richten Wurzeln, welche in der Erde gewefen, nachdem 
fie ins Waſſer gefeget worden, an deren flatt neue wies 
derum ausichießen müffen, weswegen fie längere Zeit ec» 
. fordern, : bis fie zur Blühte kommen: Die Zwiebeln 
felbft werden zwar dabei nicht verfaulen, aber doch nie 
- fo flarf werden, als wenn man fle trocken ins Waſſer Ei 
Mes 





fest bat, weil fie ſech allmählich mit Feuchtigkeit a 
len, und nach und nach aufſchwellen. Die befte 
thode bei diefer Behandlung ift, daß man die Zwiebeln 
anfänglich nur auf die Oberfläche des Waſſers ſetzt, wor⸗ 
‚auf fie fehr ftarfe Wurzeln treiben werden. Nachdem 
‚fie ſolchergeſtallt 6 Wochen geilanden, gießet man foviel 
. . "Waffer Hinzu, bis die Zwiebel ganz Damit bedecket wird, - 
md erhält daſſelbe In dieſer Höhe, bis fie ausgeblähee 
at. Zuweilen mollen die Zwiebeln, folange fie nod) _ 
per den Waſſer fiehen, an einigen Stellen anbruͤchig 
werden, wobei alles Reinigen vergeblich ift, indem bie - 
Faͤulung fi) nur weiter ausbreitet, umb oft 2 bis 3 j 
Haͤute Burchfeift. In diefem Falle mus man die Ziniee 
VoOec. Enc. Th. bb bei 
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Die abrige Warne und Beodem en werden 
: Zönne. Solches Loch kann z yuß.breit, und $ nder auch 


weiten ganzen Fuß lang, gemacht werben. Zur. nöthigen 





—* ober Verſchließung deſſelben wirh.ein Klapp⸗ 
‚angebracht. Am der ober 





—* iſt der Roften mit Latien zu umvageln, welche 


dergeſtallt angeſchlagen werden muſſen, daß das aufzu⸗ 
Agende Fenſter wehl einpaſſet. Der ganze Kaſten kann 
aus fichtenen Brettern gefentige. fen ,: und mus wohl 





agelt werden, damit. feine Ritzen, zu Sindringung - " 


I Falten. Luft, fi) finden wdgen. er alſo fertige Ka⸗ 


ſten wird ˖im freien Garten ameinen Ort geſtallet, wo 


»; von Sebauden oder Maya etwas. Schutz nor den 


Nordwinden fich findet, et moͤge us gegen —* 


den Suͤden oder Weſten liegen. Auf dem Plage, w 


er ſtehen fell, wird befen, gany Siuge und Breite Au J 


q ſorhe Ahysichusng die 


. wörberfä abgejeichnet 
u 3 Crbe 2 Barb def heransgefchanfk. M ſolchen ausge· 


ss rannte Pich fe ber * y UND er zieh ſol⸗ 
150 e, und der uͤbrige Theil 
ragee heraus... Auafhaufelung der: Ende und Zij⸗ 


«rerhtfeßung bes. —* wird am beiten zeitig, und ehe. 


. ‚Die * pre hetbeikounnt, vorgenommen. 


un bis fünf ÜDechen vor Dan Tage, ba am Bit- 


—S— berlamget, mus das Treiben angeſtellet, und 

: ber. Kaften. erwaͤrmet werden. Dieſes geſchieht vermit ⸗ 
m. telſt friſchen Pferdemiſtes. Dieſer wird von auſſes an, 
alle 4 Wände des Kaſtens etwas dick angeſchichtet, und 


ſolchergeſtallt der ganze Kaſten mit Miſt umgeben. Mach 
Anſchichtung des Miſtes wird das Fenſter, weiches wohl 
einpaſſen mus, dem Kaſten aufgelegt; auch, wenn. Keim» 
mige Kälte iſt, alles mit Sterh ober andern: Decken dar⸗ 


1. zu verwahret. Nach wenigen Tagen wird der MR ſich 
anfangen, und alle Wärme durch Die Dres, 


:: ser.in ben Kaſten fich hineinziehen. Mach 6 ader- 8 Ta- 


gen wird. fich viel Dunſt und Brodem in dem Raften . 
Bbb 3 fin 
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Jo. Ehr- !chmauns vrlitaris phyfcz vers Specknen IH, a 


sura maturatione media hveme, d. i. wahre ases 
vollfomnesen Blumengarıms ;u Ende Nov. Dec. jan . Ar 
Unfauge des Mart. vermöge einer wicht al;ufsfharen Olzi : C. 


oder auch ım einer Stube, ſo gegen Eir:O8 web Cab, Zi 
welrgen. £y;. mn 
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6r 


5. deſſ. volkoumener 151 A abe richte, 
ö and. auf ne seh ⸗ Belt, wie. Glare * 


| . nd neh einem —— wie —— ange 
0 oc in, erhalten. BL 1750, 4 RP. 














| Hollanb. * u. x C. Nituwe volmesker Bleseegte a den Wi 






tax. Amfl. 2718, 
Br —— 2 Stockwerken. Im unterßen nr; 
theil eine Deiße, Gemäßiste und j bie. en, der 
r BE —— ben. uhren Eittd, —— 


u. Deine Fi Linckens Invention, wie man 
ter uͤber, vom Novemher bis 
kann, m 35 Werſ. 
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“ Experiment, to make fruic and ſtowers grow in the. winter, com- 
F ed br SEO ROB. SOUTHWELL, „Rt. im 20.8. darf. for 
I the yödr 1694 , NO. 337. ©. dir , 


. A letter from Mr. FR. TRIEWALD,, to Sir —F —— dated 
poxxb. € 1730, aa sebeunt of Tulips sad ſuc 
u bulbous * Aunering m ſooner, when their bulbs are 
piaceq — bottles Allen wich wäter, than when planted i.ı tlıe 
- ground; u... f. im 37 ©. derf. No. on, 


“Eine von deni Baumeiſter, An, Bil. afe, in Jena 

- etfandene Blumen « Gtellage Rt MM welche 

zur Sommenvegeit in einer ——ãni,iùc und zur Win⸗ 
dtersʒeit in einem Gewaͤchshauſe aufgeſtellet, mit 
200 Stuͤck Blumentoͤpfen befeget, und nach ver« 
ſchiedenen Weltgegenden berumgedreber, auch 
vor Sonnenfchein und Regen mit einem Schirm 
„Abtei werden kann, pas man Sig. 279 und 280 

edi det, BE 
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sb} — 2 an melßer der Exdiem auf na wfergraßen 
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—* —** die Spindel vefipalten,, „ = 
. Die nmtere Scheibe des Schirme, fo an ber era. 


j vet iſt, / "und worinn die Arme O beweglich nd. a 


©. Die untern Arme des Schirms, 


7 Se: Kan Arme, worauf das Weqhetuch ae 


> & Die ale Ein, She, wecen de une? br 
Suüͤch find.. — 


R.. Ciheibe, über melche eine Schuer 5 gehen E 
8. en. ‚mit welder der cpirm anfgeyngen und nich 


77. —— melde ichen, as ine det Sf 


v De Bimatek 


. Die obere Stellage wird dergeſt en, deß | 
man die Spindel L und Streben va abuchenen , und 


. Be unter, Stellage leichter. fortbringen kann. 


3. 


man friſch Waſſer pr nd —*8* die Blumen um, nach⸗ 
dem man vorher 
Er damit der Stiel beim Einfegen vice Gewalt leibe. 


” 
. .& ⸗ 


eſchnittene Blunen eine Beton Olpe 

au erh m ſchet imanı fi — Schuͤffel, weiche mit 
— Serießtem Sand gefäll : Den andern’ Tag gießet 
öcher mit einem Hoͤlzchen gemacht 


ie Schuͤßel ſetzt man in ein kuͤhles Zimmer, damit fie 


. Teine Sonne treffe. Auf‘ ſolche Art halten ſich Die Blu⸗ 
mien gewiß noch 8 bis 12 Tage. 


Eben. Diefes ift.der Vortheil, wodurch 


verſendete 
: Blumen zu erquicken ſind, weil es unmöglich iſt, Daß 


fie untertoeges nicht etwas verwelken ſollten; fobald fie 


- aber in dergleichen mit friſchem Waſſer ſtark re 


teten n Serd kommen, fo werden ir ſich innerhalb etl 


——— —— 


— 


je =" 


bel ſofoet mit Waſſer bedecken, fo reich alsbenti bie Fän- 


fung gehemmet. 


.* .. ‚Mein man bie Zwiebel einfegt, mus fie ſorgfaͤltig 
- von alter Unreinigkeit, welche fidy unten am Fuße beſin⸗ 


det, gertiniget werden, indem man dieſelbe mit der 
« Gpige eines Meſſers abſchabet, bis dag reine Fleiſch zum 
Vorſchein kommt. Auch mus man alle loſe Haͤute, for 
. "gar die-braune, abſchaͤlen, bis die Zwiebel weiß wird. 


m 


So oft die äuffern Häute trocken werden, muͤſſen fie ab⸗ 
eſchaͤlet werden, damit fie Feine Unreinigkeit ins Waſ⸗ 
er bringen. 


Die Geſchirre mit den Zwiebeln müffen in einen 
- Zimmer, welches nicht allein leicht zu erwärmen, ſondern 


auch von der Beſchaffenheit ift, daß die Wärme in fol 
chem nicht allzugefchtoind ſich wieder verliere, an das 


Senfter gefeßt werden, wo fie manchmahl der. Sonnen 


. Blie und ihrer Wärme genuͤßen können, weil ſonſt 
die Blumenfchoffe nicht felren faub zu werden ‚pflegen. 
. Das Zimmer mus wenigſtens ſoviel Wärme haben, daß 


es feinen Froft an bie Zwiebeln kommen läßt, und es 


- mus, um das Eindringen der Kälte zur Machtzeit zu vers 


- Hindern, mit Senfterladen verſchloſſen werden koͤnnen. 


Bei recht firenger Kälte pflege es ſich bisweilen zu be» 
geben, daß die in den Stubenfehftern anf den Waſſer 


liegenden Zwiebeln, bei Tage, des Einheizens ungeach- 


tet, etwas einzufrieren pflegen ; dergleichen geftorne 


Zwiebeln aber thun dennoch Dienfte, wofern nur der 
Froſt fie nicht allzuftarf angegriffen ha. Sobald man 


- den Froft gemahr wird, mus man fie fofort aus dem 


Senfter nehmen, umd an einen dem Ofen nicht zu as 


. hen Ort fegen, damit fie in gelinder Wärme wieder aufs 


’ - 


thauen Fönnen. : 


Die Erfahrung hat gelehret bie 8 atinthen, und ver: 
fchiedene andere Gewaͤchſe, in * Waſſer su einer größern 


Vollkommenheit gelangen, als in der Erde. Pa, cine geroifie 
. , Qrs.opacinthen , Kaiſers⸗ Juweel g kommt niemahit, - 
„oder doch hoͤchſt felten, ſoweit, daß fie ihre Samengefaͤße ber 

. - . 4 .. . r: 


1 
{ 


‚bet; kat ug 


anwendet. Rofen, as 
. nach diefer Methode zum Blühen gebracht werden ;_ fie machen 





Wlene. c55 


"Det je ber Erbe blaͤ⸗ 
(üben, fo bekommt fix ihre 
Schoten. Die Wurzeln der AInemone und Ranunfel ſchie⸗ 
fen nach dieſer Art fehr gute Stängel; allein, Die Blumen ſind 
gemeiniglich v 
zuruͤhren 





erſehtet welches von dem Mangel freier Luft 
ſcheint. Teelken bläben im Waſſer ſehr gut, ab ie 


Auricuin wachſen freudig und blühen; wenn man Fleiß dabei 
min und 


Geioblatt, koͤnnen ebenfalls 
aut, und treiben Schoͤßlinge. Auch koͤuuen die ſaſtigen Ges 


wachſe, als: die Opuntia, oder indianiſche Feige, auf biefe 


Art x gen werben. Nenn mÄn ein abgefeimittenes Stüd 
nes 


* Duc de Tolle genannt, ſich hierzu vorzoͤglich fchiche, fo find d 


: Gewächle, fondern 
N ———— 


attes diefer Pflanze einen Monath lang trocknen laͤßt, big | 


‚eh wie Aine daͤnne Haut ausheht,: fo wird es, ſobald es md als 


fer geſetzt worden, aufzuſchwellen anfangen, darauf faferichte 
Wurzeln treiben, und neue Blätter hervorbringen, wenigſtens 
eben ſobald, als wenn es ig ber Erde ſteht. Es iſt dieſes bei 


dieſer Art Pflanlen defto feltfamer, weil fie in ihrem natürlichen 


Stande in’ der Erde nicht viel Waſſer vertragen koͤmen. Es 


.: . machten aber auf dieſe Art nicht allein bie Zwiebel wurgelichten . 


man kann auch andere, und foger aus dem 
| zum Wachstum bringen. Eine Yohne, 
eine Erbfe, welche alfo aufs Waller gefeht worden, wird zu ih⸗ 

rer natürlichen Höhe wachſen, blühen, und ihre Schoten mit 


- zeifen Samen bervorbringen. Eben fo wachſen auch Fleine Sa⸗ 


menförner, wenn man fie in Wolle aufs Waſſer bringt. 
Auſſer dem orientalifchen Syacinth mit feinen Arten, laſ⸗ 

fen ſich auch einige Sorten von Tarciſſen, Jonquillen, Tas 

zetten, ber wilde Crocus, Schneetropfe (Viola bulbofa), . 


uud noch einige andere, auf dem lautern Waſſer obme Erbe treis 
ben. Die Tu 


Ipen mollen biefen Anbau ſchon nicht annehmen, | 
Ifi Verſuche damit gemacht worden a Han 0 
verſichern wollen‘, daß eine gewilfe Zufpen Art 


1. 


b iel 


“Die damit angeſtellten Verſuche ebenfalls leer ausgegangen. 


Wenige und Meine Wurzeln find zwar aus dieſer ſowohl, als 


. ‚andern auf das Wafler gelegten Inipen, ausgewachfen; grüne 


Blätter, einen Blumenflängel und Knoſpen hat man dar 
ſehen, aber Feine vollfommene Blume. Wie man dur a 


trug auch Wintertulpen auf dem Wafler gezeuget habe, erzaͤhlt 
Grotjan, imaten Th. feiner phyſtkal. Winterbeluſtig ©. 2, f. 


_ 


Bbor Er 





n chen Stunden dermäßen erquicken, als wer fie ef 
vom Stocke geſchnitten wären. W 
. Bei Verſendung der Blumen hat man darauf 
Rüuͤckſtche zu nehmen, ob fie weit oder nahe verſende 
werben follen. Sollen fie weit fommen,, fo mus man 
die frifcheften und nach nicht äberreiften, Blumen, neh» 
“men, die jedoch reif und vollfommen find, auch die er- 
| fer Tage fih aufgerhan haben.‘ An ſolchen laͤßt man 
die Stiele ſo fang als moͤglich, weil ſie daran noch eini 
ge Tage Nahrung haben. Nach“ dem Abſchnei⸗ 
den umklebet man den: Schnitt fogfeich mit grünem, 
Made Oder,man nimmt einen friſchen Apfel oder 
Kohlſtrunk, macht Gruͤbchen darein, und ſteckt ſie hin 
‚At, damit fie. Naͤſſet haben; der Apfel mus aber veſt⸗ 
gemacht ſeyn, damit er nicht im Fahrenlas werde, und 
die. Blumen zerdruͤcke. Zugleich nimmt man och, 
„feuchter ihn wohl an, druͤcket das Waſſer heraus, leget 
Die Blumen darzwiſchen, umd ziehet durch Die Schach⸗ 
tel am Boden Baͤnder, damit man. den Mooß umd 
gleich die ˖ Stiele anziehen: und veſtbinden Pänne, 
..,gber die. Blumen und ihre Blätter abenher fo. frei al 
‚ möglich, ‚macht den Deckel Darauf, und, probirt, vb 
Bu bei. Erſchucterung ſich eine wenden koͤnne. Wenn die 
, Blumen überfommen find, mus man das Wachs, ohne 
Knickung des Stielg, abfihneiden, und bie Blumen 
in oben erwähnten geneßten Sand fegen, ba fie ſich 
alsdenn bald erhohlen werden. Hat man bie Blumen zu 
.„fehr. heißer Zeit zu perfenden, fo ſprenget man fie vorher 
gelind mit Waffer ein, damit die Luft fie nicht austrad‘ 
nen fönne. Zu Winrerszeit umwickelt man bie Blu⸗ 


\ 


menſchachtel mit Loͤſchpapier, und feßet fie In eine 0 | 


dere Schachtel mit Häckfel, ſo werden Die Blumen 10 
leicht niche frieren. Mimme man Blamen ſebbſt «uf 

eine weite Reife mit, -fo mus man fie des Nachts auf 
der Schachtel nehmen, und in naſſen Sand, ehe 
r - ⸗ M 


x 


Sof 
‚1. Krläuterung der merkwuͤrdigſten Begebenheiten Der Na⸗ 


nr —— we fie nie frieren Tonnen, anf die Erde 


Blumen aufzutrocknen, daß fie viele bre 


lang Sarbe und Geftallt behalten. Es haben die 
Blumenliebhaber fchon vielfältig. verſuchet, befondere, 


rare and fchörte Blumen, mit Beibehaltung ihrer Far⸗ 


Sen md natürlichen Geſtallt, zu tractiren, md zu ſol⸗ 
cher Abſicht allerlei Mittelcerfunden. 


Das Einlegen der Blumen and Kraͤuter zwiſchen 


Papier it bekannt, und wird von den Kraͤuterverſtaͤn-· 
Digen.alle Tage ausgeübet; allein, die Kräuter und Blu⸗ 


men verlieren nicht nur die Sarben, fondern auch ihre 
natürliche Geſtallt, man möge felbige auch noch fo vor- 


ſichtig, als immer möglich, in det Prefle und mit. Abs 
. wechjelung des Papiers, beforgen, | Fe 


r 
.. ı I» 


- Die: Kräuter. nabt lebendigen, oder auch ſchivarzer 


Druckerfarbe abjudrucen,. tft. zwar ein [höher Vor⸗ 
theil, und: eine mürbfiche. Kunſt; wendet man jedoch 
wicht alten Fleiß an, fo erhuͤſt man auf: Dee Merivon 


werfchiedenen Kräutern und Blinnen gar ſchlechee Abs 
Beäche; und viele find auch fo: beſchaffen, daß bei allem 
Fleiß demnach der Abdruck weit dem Original nideräber- 
einkonnnen kaun, es waͤre deun, Daß man mit Mahle⸗ 


rei vber Farben za Hiſe kommt: 


Die Kunſt, Blumen aufzutrocknen, daß ſie piele 
Jahre lang Farbe und Geftallt behalten, iſt bereits 


, vor hundert Jahren in Büchern befchrieben. worden. 


dem dritten Theil des Giornale. de Letterari d' lialis, 
fl. 1749, ©. 638, wird die Erfindung als etwas neues 


dem Hrn Prof. Monti ungeeignet. Man firder aber den 
ganzen Proceß mit allen Umſtaͤnden in des Itfniten 


Jo. Bapt. Ferrarius Buche de Asrum culrurd; adf:dem 


J an der hollämd.' Husgabe von 1646 Es hat auch Hr. 
to 


Thing, im zten Gt. fine Verfücbe-auinblicher 


tur,. 


\ 


AWmige Blawen vxarien bam Wuftedtnen, den 
BGanzʒ —* and da hat mau nun Mütel, den⸗ 
a (hen mieder anzufrifchen. Die gelbe Barbe haͤle: ſich 
am beſten. (Einige violblaue und rothe behalten ihre 
Lebhafcigkeit —* Die Roſenfarbe verſchießt leicht. 
Wenn man ſelbiger ihren Glanz wiederherſtellen will, 
mus man die Roſen in den Dampf von angezändetem 
:Säwefel halten; jedoch mit Beobachtung einiger Bors 
ſicht; denn die flüchtige ſchwefelige Saͤure, welche bei 
dieſem Handgriffe die Farbe auffriſchet, werde fie gaͤnz⸗ 
ucch verderhen, wenn fie in allzuhaͤufiger Menge und zu 
fange. darauf wirkte. Auf eben dergleichen Art. kann 


mas auch bei allen zarten rohen - Farben verfahren. 





Die friſchen rothen Sorben, als: "das Dunkelroth 
. :(Doncean), Scharlachferbe (Carmefin), u. f w. wer 
den wiederum ſtark, mein man fie in den Dampf einer 
. Wufiöfeng von Zinn in Salpetergeiſt, dergleichen. bie 
Bürbee, einem Scharlach einen Glanz zu geben ‚ ge⸗ 
brauchen, hält. Warn man dergleichen Solution verfertis 
Fi til, hut man ſoviel Feilſtanb von Zinn, alt man woifchen 
jween Fingern halten faun, in ein Glas, und gieft aaa cinen 
640 Salpetergeiſt, den man gemeinigli waffer 
zu nennen pflegt, darauf, jo wird fofort Die Sänre * Zinn 
angreifen , und ed wird ein Yamnf auffleigen, in den man nur 
die rohen Blumen halten darf, menn mat ihnen ihre game 
Lebbaffigkeit wieder verſchaffen wid. Um den Stängeln 
und Blättern eine feifche grüne Farbe wieder beizubrin« 
. "gen, verfertiget man eine Aufloͤſung von Eifenfeilftanb in 
—S oder ſogenannten Vitriohil, und bringt 
die Stängel und Blaͤtter in den aus dieſer Vermiſchung 
inm die Höhe ſteigenden Dampf. 


Wenn man Blumen an der Schweſeldampf halten weil, 
mus man ein Geſchirr, —— man ſich bei Iſuminattonen 
brdiener, und welches man anflatt des lites mit gefchrhels 
Jeaem ——6 ‚mr Hand haben. Wenn man ſelbi⸗ 
& gebrauchen will, zündet man Den Dacht an, und hält die 
In“ welche durch die flüchtige Sowtfir Ve aß 
) 


- 


Blume... 7069 
. geſrichet Werben ſeln, wit Bchutſenteit ia den davon in die 


„Höhe ſſeigenden Dampf. Dieſe Arbeit aber mus man in freier 


‚ Luft vornehmen, um nicht non dem Schleefeldampf. beläftiget 


„in werden, womit man auf eben die Art auch verſchicdene blaue 
unnd violette Farben auffriſchen kann. 


Zuweilen verlieren auch die Blumen, beim Auf- 


. trocknen, ihren angenehmen Geruch gaͤnzlich, oder zum 


.. 


. Theil. Man fann ihn aber bei einigen Gattungen 


wieder herftellen. Will man 5. 3. eine aufgetrocknete 


Nelke wieder wohleiechend machen, fo mus man, bes 


vor man die beiden Theile des Kelches wieder mit 


et 


. 


% 
b 2 


einander vereiniget, den untern Theil der Blumenblät- 


; tee mit Nelken: Effenz anfeuchten. . Um einer Rofe ih: 


ren Geruch wieder zu geben, befeuchtet man das Mit⸗ 
teifte diefer Blume mit ı.oder 2 Tropfen deſtilire Ro. 
fenholz - Del, 


"Die Blumen , bei welchen diefes Kunfftüc des 


Auftrocknens bisher am beſten gelungen iſt, find die 


halbvollen; nur müffen felbige wicht zu fehr gefchloffen 


ſeyn. Die Auftrocknung und Erhaltung der Anemo- 


“nen, ingleichen der doppelten feuerfarbigen Ranunkeln, 


| "72 


geht erwuͤnſcht von ſtatten. Auch gelingt eg gar vor« 

teefflich mit dem Ritterſporn, den Nelken, Veilchen, 
Dreifaltigfeitsblumen, den Blumen von fanmtlichen 
Arten Pappeln ‚ den Narciſſen und Jonquillen. 


Die Relke läße fih) etwas ſchwerer auftrocknen. 
Man hat bisher von diefen Blumen, Blatt vor Blatt 
aus einander legen müflen. Es giebe aber zwei Mittel, 


wobei man bdiefer Mühe überhoben feyn Fan 


1). Man fpaltet den Kelch bis an den Fleinen Kragen, 
welcher ihn umgiebt, unten an zwo einander gegenüber. - 
ftehenden Stellen von einander. Die beiden Hälften 
des Kelches thut man auseinander, damit ſolchergeſtallt 
der unterfte Theil der Blumenblätter nicht fo eng, zuſam⸗ 
menbleibe, und alſo deſto eher trocknen koͤnne. Sodenn 
VOec enc. Th. Ccc . bringe 


4 j . à 


70 Blumen Gaͤnſtliche) 
bringe man Die beiden Theile des. Kelches wieber zufm- 


men, und beveffiget fie mit etwas Gummi oder Firniß. 


Oder 2) man ſticht mit einer Nadel dew Kelch au ver 
fehiedenen Orten, vornehmlich nach unten zu, quer 


Durch. , P} 


—“ 


Bei den Tulpen mus zuvor der inmendig aufrecht 


RPehende Piftill oder das Samenbehaͤltnis vorfichtig her 
Aausgeſchnitten, und die Blume aud) inwendig mit bem 


geivafchenen Sand ausgefuͤllet werden. | 
Ein Verzeichnis derer Schriften von Vorſchlaͤgen zad 


" Handgriffen,‘ Blumen und Kränter aufutrodinen, und nit 


allein den Winter und etliche Fahre über, fondern lange 3 


el, 
‚au erhalten, babe ich dem 6ten St. des 26 B. dei Hamb. 


Maga. ©. 590 — 592, einruͤcken laßen. 
Blumen zu candiren. Man nimmt fehön reit 


durchſichtiges Arabifches Gummi, ı Loch, gießet ſoviel 


Roſenwaſſer darauf, daß jenes darinn fchmelzen koͤnne, 


laͤßt es über. Nacht mit einander zergehen, nimmt fer 
nach) ſchoͤne rothe Nelfen, Provinzrofen ‘oder andere be 
Hebige Blumen und Kräuter, tunket fie in das Gumm⸗ 


‚ Walle:, daß fie überall wohl befeuchtet werben, laßt fe 
wieder etwas ablaufen, beftrenet fie ſodenn auf beiden 


. Seiten recht dick mit feinem zu fehe zarten Pulom gehe 


Fenen Zucer, oder weißen Zucercand, tößt fie auf 
einem zinnernen Teller an der Sonne oder beim 
wohl trednen, und hebet fie om einem trocenen 


Orte auf. - 


Was die Eiinftlichen Blumen berifft, ſo MR 


bie erften und vollfommenften derfelben unftreitig ars 


‚China gekommen; nur ift die Materie, woraus fie ber⸗ 


fertige werden, fehr zerbrechlich, wenn fie trocken mid 


daher auch dergleichen Blumen faſt zu miches, als M 


Zierde der Machttifche, dienen. Mach den chineſiſchen 
"folgen die italieniſchen Blumen, in weichem Lande il 


großer Theil des Adels ſich mit Berferrigung Kae | 
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Blaumen beichäftiget, Anizt werden fie auch in Berlin 
vollkommen fehön verfertige. Man gebraucher dazu 
Die Gehaͤuſe (Cocons) von Seidenwürmern, gefärbten 
dern umd Leinwand. Die grünen Blätter, Die das 
nörhig find, werden von einer gefärbten, ftarfen 
und wohl garhirten Leimwand gemacht. Die “Italiener 
"bedienen ſich der Scheere zum Ausfchneiden, und felten 
des im Anfange des Jeelgen Jahrhunderts von einem 
Schweizer erfundenen Ausfchneide- Eifens, daher ihre 
Arbeit mehr Zeit erfordert, und Foftbarer wird. Die 
pariſer Blumen von Herrn Seguin, find von Perga⸗ 
ment, Leinwand und Beiden. Cocons. Eben derfelbe 
hat die hinefifchen Blumen mit Marf vom Hollunder . 
baum nachgemacht. Er ift aud) der Erite, der die . 
Blumen von gefärbten" Silberplaͤttchen verfertigt Hat, 
weiche zum Kopfpug der Damen, und zumeilen zur 
Einfaſſung der Maskenkleider, gebraucht werden. 
Endlich giebt es auch kuͤnſtliche Blumen von 
Baumwolle, Glas, Porcellan x. 


Blumen von Glas zu machen. Man nimmt 
eine gläferne Köhre von beliebiger Farbe, macht diefelbe 
bei einem Liche flüßig, und ziehet daraus einen feinen 
Drath oder Faden, welchen man, um ihn lang genug 
zu machen, über ein Spinnrad herum laufen läßt. 
Wenn man nun Faden genug hat, fo nimmt mar ihn 
von dem Spinnrad herunter, und bricht ihn in foviel 
kleine Städe, als man braucht, um eine völlige Hand» - 
voll zu befommen. Sodenn ſchmelzt man dieje Fäden 
an dem einen Ende zuſammen, damit man fie defto 
beſſer halten koͤnne: fo erhält man eine gläferne Blume, 
die recht angenehm anzufehen it, infonderheit, wenn Die 
| Olasfäden von verfchiedenen Farben find. 


Aus Saueblafen werden Blumen auf folgende 
Art gemacht. Wan nimmt Hausblaſen 4 Loch, thut 
fie in einen neuen glaſurten Topf, gießt ı Quart rein 

Eee2 Bruns 
1— 
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| Brunnenwaſſer darauf, and laͤßt es über einem gefin 


— 


den euer allmählig zergehen, fo wird eg zu einen: wei 


Sen Schaum Waͤhrendem Kochen mus man ce mi 
einem reinen Hol; beftändig umrühren, und des 
Schaum bis auf die Haͤlfte einfochen ofen. Sodem 
hebet man es vom Feuer, und läßt den Schaum miede 
fallen. Bleiben etwa Hin uud wieder Bläsgen zuxuͤch 
ſo mus man felbige mit einer zarten Feder davon abzie 


ben. Hierauf gießet man die Hausblaſen in eine reine 


Schuͤſſel, welche man an einem warmen Ort, oder in 
einer andern Schüffel mit warmen Wafler, fliehen tagen 
mus. Wenn man nun Blumen haben will, fo formi- 
ret man die Blätter derfelben von ſchoͤnem und feinen 
weiſſen Drach, und ziehet ſolche Blätter durch die ge 
kochte Hauthlaſe, daß es ſich wie ein Spiegel anhaͤngt. 
Man mus aber die Hausblaſe zudor in unterfchiedenen 
andern Gefäßen färben, je nachdem man Blumen von 
dieſer oder jener Gattung uud Farbe haben will. Hier 
auf hänge man die Blätter, zum Trocknen, an ausge 
fpannte Bindfäden auf, füget fie nachher, wenn fie trof- 
fen worden , zuſammen, sand. formiret Die Blumen, 
‚wie man fie haben will. Andere pflegen fich des durch 
Wachs gezogenen Papiers zu gleichem Endzweck zu bes 
dienen. A | | 
Blumen von Gihe zu machen. Man nimmt 
Flockſeide von allerhand Karben, je nachdem man diefe 
oder jene Gattung von Bizimen formiren will, faffet 


.. Biefelbe gedoppelt zufammen, feget fie auf einen Bogen 
7 Papier, hält fie mit der. einen Hand, und mit der am 
"dern kaͤmmt man fie ganz zart und breit. Sodenn leget 


fe 


man fie breit auseinander auf eine Glastafel, und bes 
ſtreichet fie mit eingeweichtem Traganth, daß fie frin 
eben und glatt anıeinander hange. Wenn fie troden 
eworden, nimmt man fie von der Glastafel herab, . 
Habt Blätter daraus, nachdem die Figur der zu ver- 
xtigenden Blume es erfordert, und bindet felbige mit 
2 0 feinem 
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feinent Drach und umwickelter Seide zuſammen. 
Will man fie candiren, fo kaun man ſolche Blumen als⸗ 
denn zu allerhand Schaueſſen ſehr bequem gebrauchen. 


Blumen von Wachs zu machen; ſehe unter 
Wachs⸗Boſſiren. 


Blumen⸗Auftrocknen, ſiehe oben, S. — 


Blumen ⸗Beete, Blumen ·Stuͤcke, find. in eigem Luſt⸗ 
oder Blumengarten anf allerhand Are gemachte, und 
emeiniglich mit beſchnittenem Buchsbaum ‚eingefaßte 
Übcheilungen, in welche man die Blumengeröächfe fo 
> gefchickt unterreinander pflanzet, damit das Auge in fols- 
ender Blumenflor von Zeit zu Zeit eine angenehme 
Abmechfelung habe. 


. Wer den Blumengarten mit bem Küchengarten ver- 

‚einigen will, umziehet, ohne große Mühe, “die vierecki⸗ 

gen Quartiere des Küchenfeldes mit langen: Kabatten, 

die aber wenigftens 4 Fuß breit feyn muͤſſern.So leicht 

Hiervon die Anlage zu machen ift, ſoviel mehrere Keunt. 

niß und Geſchmack werden alsdenn erfordert, wenn die 

Blumenarten dergeftalle vercheilt werden follen, daß fie 

lirn geſchickter Mifhung und rdnung gehärig und voll- 

ftändig ing Auge fallen, auch Feine Gattung der andern 

hinderlich und. nachtheilig werde. Wer hingegen "ein 

beſonderes Blumenflüd anlegen will, hat ſchon größere 

- Mühe zu übernehmen. 6. if dabep folgendes m 
beobachten: 


I. Man meide afle übertriebene Kränfeleien und 


Schnoͤrkel. Dieſe ſehen gar gut aus, ſo lange ſie neu, | 


und erft angelegt find; fie verlieren aber ‚die Anmuth, 
wenn bie Cinfaffung etwas höher wird, beengen den 
Platz, und machen die Hebereinftimmung in Verpflan« 
jung der Gemächfe ſehr fehwierig, und find aud) nicht 
gut rein zu halten. Man darf aber deswegen wicht 
alles rund oder viereckig machen, fondern man fann oh⸗ 

Eur . ee rnedies 


m Bene 





edies von einfache und zugleich ba 
me —* msn chf 
mitcheile 


en, nad) Beſchaffenheit 
der —* SEITE 2 7 8 Fuß breic ſeyn; "den 
Mt (oda der Yet Stel ber 
ür Breite zu beflimmen. 
Wenigſtens ea — * — aͤnge volle 2 Fuß breit 
fen. Dieſe ſowohl als die Young nge find, zur Til⸗ 
ng des Unkrauts, und zu Bewirfung eines reintichn 
8 in den Garten bey naſſem Wetter, einer Hand 
** ‚mit gemahlener Gerberloh oder groben Kiesſand 
uszufuͤllen. Die Hitze von der Gerberloh iſt inſonder⸗ 
38 dem Buchsbaum hoͤchſtvortheilhaft. 


MNachdem man bas dam —— geſaͤllige Mu⸗ 
ſter zu Papier gebracht, bekuͤmmere man ſich um die ge⸗ 
börige Zubereitung dse Planes. Man laße denfel- 

bis-3 Fuß sief umgraben, und vornehmlich alle 
Arten von Unkrautwurzeln fleißig ausfuchen. Ferner 
kaße man benfeiben forgfältig und nad) dem Wafferpaß 
eben machen. Sodenn zeichne man die. auf dem Papier : 
ren, mit richtiger Abtheilung durch 
j Maopfieb und Linie, vermittelft eines großen Stabes 
auf bie Erde, und fälle alfobald die gemachten SR 
mit weißen Sande aus, damit ein währender Arbeit 
etwa einfallender Regen bie Zeichnung nicht unfenntlich 
machen fönne. Wenn man den zum Blüumenflüc be» 
ftimmten Pas im Sommer vorher, ehe man im Herbſt 
an die Arbeit gehet, mit etwas dick gefäetem Hanf bes 
ſtellet, iſt felbiges von überaus großem Mugen. Der 
Hanf erſticket und vertilger faſt ale Unkrautarten, und 
macht rein Land. 


Sodenn ſey man auf die Binfaffung der Deete 
bedacht. Gruͤngemahlte Steine anftatt Buchsbaum 


zu ſehen, find zwar Dauerhaft, und brauchen nicht bes 
| (his 





No 
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ſchujecku zu werden; man Bar biefes auch zu 
Gängen —** leßen; es faͤllt ei —** ** | 
niche für —— Die Einfoffung mit ‚Lavendel, 
Iſop, Raute, Salbei, Wintermajoran, u. d. gi. iſt 
zu zaͤrtlich, und auch ſowohl anzuſchaffen, als zu untere 


halten, ſehr muͤhſam. Wer feinem Garten mir Schnitte 
Bauch oder Brasiaudy Einfaflung giebt, darf die Be⸗ 


ſchneideſcheere faft nicht aus der Hand legen, auch felbis 


ges jährlich umzulegen nicht vergefien. Mit Maaßlie⸗ 
ben (Bellis), oder auch mit dem Wieergras, die Beete 
umpflanzen, ift fo gar uneben nicht, Dieſe Kräuter, 


| inſonderheit das erftere, wuchern fehr, und breiten ſich 


ſtark auseinander. Sie leiden es aber auch, daß man, 


ſo oft es nöchig iſt, und die Einfaffung zu breit wird, 


Kraut und Wurzeln mit einem großen Meſſer nach der 
Schnur und Zirkel befchneidet, daß nicht mehr als eine 
2 Finger breite Einfaffung übrig bleibt, welche den —* v 


Fruͤhling, Sommer und Herbſt hindurch mit 
5 kleinen —— pranget. Indeſſen behaͤlt vor al⸗ 


leg andern die Einfaſſung mit Buchebaum den Vorzug. 
Siehe Buchsbaum. 8 ie 


Zu einem guten Blumeungarten wird allemahl ein 
fettes, ſchwarzes, mürbes und leichtes Erdreich erfordert, 
welches nicht anflebee, wern man es in der Hand zu⸗ 


ſammendruͤcket. Zur Hinausſchaffung der Unfrauwue · 
. yein, mus man die Erde durch ein Erdſieb in die Beete 


ringen. Mau gräbt, nachdem ber. Buchsbaum ein⸗ 
efege it, Die Beete 14 Fuß tief aus; bringet im dem 
rund frifchen Rinder» oder Schaf: Mift, fo daß der. 
felbe veft zugeftampft und getreten, einer Spanne bie 


. Tiege, bringet die Erde alfo darauf, daß das Beet im | 


der Mitte ı Fuß höher fen, als die Gänge, ſodenn aber 


- einen zierlichen Abfall gewinne, daß das Aeuflere m 
rent heils mit den Gängen eine gleiche Höhe habe. N 


her werden bie Beete in 6 Jahren nicht wieder völlig 
ECcc4 unmge⸗ 
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graben; jedoch wird das Erdreich einigrmahl im 
9* ee, 2 oniel es ohne Beſchaͤdigung dee Gemwächfe ge« 
eben kann, an der Oberfläche geruͤhret, wenn die 


ee hernorbrechen Le , ober, welches 
- noch beiler, ct. odee Mov. ; einer 
- Hand had) recht gute Erde behurfam und ohne Befchüt- 





., tung der Stauden: und Wurzeigewãchſe barauf gebracht, 


und nachher bei feuchter ‚Witterung dus kinfraut Kein 


ausgejätet. Jedoch mus jum Ausjaten das Erdreich 


weder zu trocken noch za naß ſeyn, weil. alsdenn entwe⸗ 


der die Wurzel abreißt und ſtecken bleibt, oder aber viele 


gute Erde am Unkraut hangen bleibt, und mit ‚hinweg 


geworfen wird. 

Alle 6 oder 7 Jahre werden die Blumenbeete von 
neuem ausgegraben, und,/ wie vorgedadit, mit Mift 
verfehen. Zu Blumenarten, die ein bündiges Erdreich‘ 
verlangen, bringe man an die Stelle, wo fie ftehen ſol⸗ 


In, Thon: oder Klei ˖ Erde; und auf eben Die Art ver⸗ 
. ringere man die. Stelle zu ſolchen Gewaͤchſen , weiche 


ee 


mageres Erdreich verlangen, mit Sande. 

Wie. zu feühpetiger Erziehung der Blumen aus dem 
Samen ein Miſtbeet anzulegen ſey werde an gehoͤri⸗ 
gem Drte zeigen, 

Einige Vortheile zut dauerhaften Zierde der 


Ganzen Änlage, 1. Man achte darnach, daß man 


wenigſtens fo —— beſitze, daß der Garten 
vom erſten Frühling bis in’ den fpäten Herbſt mit Blu⸗ 
men gezieret ſey. kommt hierbei darauf an, daß 
man ſowohl eine gute Blumenkenntnis erlauge, als auch 


das in einigen Gartenbuͤchern, z. E. in Hoͤnerts Blu⸗ 


mengarten, befindliche Verzeichnis von monathlicher 


Blumenflor ſich zu Nutzen zu machen wiſſe. 


2. Man vercheile die Blumenarten alſo, daß nie⸗ 
mahls ein Beet, wenigſtens kein Hauptbeet, von 
Bluͤhte get I leer fen. 

3. Mau 


Blumen: —* Bienen. nr. 


3. Man Beinge: feine Memenarten alſo am, baß feine 

* der andern verdecket, oder aus dem Geſichte ge⸗ 

bracht werde. Die Eleinen und kriechenden de 
waͤchſe 5. E. bringe mau in die mittlere Gegend * 
Blumenreviers die Stauden aber, je 

werben, je weiter bringe man fie aud) nach der uf 

oo fern Gegend deſſelben, auffer daß man hier und da ei⸗ 
. ne derer fchänften Stauden in den Mietelpunte der 
Hauptbdeete zu ſetzen pflege. 

4 Die Zwiebelgewaͤchſe, welche jährlich, oder doch afle 
2 Jahre, ausgenommen werden muͤſſen, lege man 

. allenthalben an die Einfaſſung jeden Beetes zu aͤuſ⸗ 
ferft, damit man, ohne. Beſchaͤdigung der andern 
Pflanzen und Gewaͤchſe, fie ſowohl finden, ‚als be» 
ie ‚ausheben koͤnne. | 


Au ruhigen, 3.616 $ Fuß langen, und mit Nam⸗ 
— ” em bezeichneten, Blumenftöcken ‚ auch zierlichen 
Aufbinden an diefelben, ingleichen an Beſchnitte⸗ 
lung ber allzuſehr ſich ausbreitenden Sommtergemäd)- 
2. ‚fe, laße man es nie fehlen. Zu ſolcher Veknister 
“Ang ift eine fich felbft öffnende Scheere,,.. dergleichen 
die Schäfer zur Wollſchur gebrauchen, überaus be» 
quem. Die Blumenftäbe nehmen ſich am beften 
aAus, menn fie weiß find. Zu Hyaciuthen, Tulpen, 
‚1 d. gl. wähle man Stäbe von veſtem Holz, 18 Zoll 
-. lang, eines guten Pfeifenftiels did, und laße diefele 
3; ben grümanftreichen. Anſtatt der hölzernen, welche 
., leicht faulen, hat man Be bleierne, worauf zugleich - 
die Zahl Dayerhafter iſt. 
Dtumen Dehdkinis, fiehe Blumen: Decke. 





Blumien⸗Binſen, fiehe Binfen: Blume. 
Blumen. Blatt, 8. Bractes, ift ein folches, das zum -- 


. Öftern die Befruchtungstheile einiger Pflangen umgiebt 
u aber dech von dem —* unterſchieden iſt, weit Ber 
. ec5- | a 
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alltgeit vernweifet, wonr · die Fruche ruf it, Bus Blis- 
menblatt aber laͤnget friſch bleibt.. 


Bei einigen Pffanlen finde: Blaͤtter unter den 
Blumen/ —* a le die —— —* — der Pflanze 


= ; —————————— 


me, ſtehen, daß fie für ı ren Kelch ange 


I Zn 


lich an dem Blumenftängel,- und ae: Ir nahe an der Blu⸗ 
eben. tberdcn. 


‚Die gefärbten Alumenblätter, 2. Petala, machen 


faſt allezeit den anfehnlichften und FR CH Theil der 


Blume aus. Ihre meiftens fehr lebhafte und unendlich 
verfchiedene. Farben werden von jedermann bewundert. 


Die ſogenannten ſchwarzen, find eigentlich nur braun, 


oder ſehr dunkelviolett. Es giebt gruͤne; verſchiedene 


gelbe, als: hellgelbe, Pomeranzen» oder Citronenfar⸗ 


bige; rothe, die mehr oder weniger dunkel ſind, auch 
purpurfarbige, violette, oder gris de lin, heltblaue; eg 


giebt auch viele blaue oder weiße. Aus der verſchiede⸗ 


nen Vermiſchung dieſer Farben entſtehen umzählige 


Schuattirungen. Wenn ein Blumenbiatt verſchiedene 


dieſer Farben hat, und jede davon vein und anvermifche 


- :bleibt, ſo heißen ſolche Blumen buntgeftreift, St. Fleurs 


'"" panachees. a 


Die Forin der Blumenblaͤtter iff eben fo verſchieden, 


: als ihre Fatben, bleibt aber beftändig in jeder Art einer 
lei.Daher haben: einige: Mechodiften‘, inter andern 


to 


Ray und Pournefort, dieſe Formen in Betrachtung 
gezogen, um ihre Lehrarten auf eine gemeiniglich fehr 
ſcheinbaren und jedermann in-die Augen fällenven Theil 


zu gründen. Ich kann mid) aber hierein, als zue Na⸗ 


Flores hpetali, Fr. Fleurs apétales. 


turgefchichte gehöriges, und der glücklichen Bearbeitung 
des Hru,.D. Martini überlaßenes, wicht weiter. einlaf 
fen, fondern führe diefe und die folgenden Articul nur 
infofern, als der Defonom wenigftens eine Nahmens⸗ 
Kenntnis davon haben mus, an. 

Die Blumen ohne gefärbte Blumeunblaͤtter, heißen. 


Blu⸗ 


_ Blumen» Candtwen, ſiehe eben, ©. 770. 


Blumen - Decke, Blumen? Behaͤltnis "Br. und. Lat. 


Perianthium, iſt ein Bhinenfeid, der. dicht an dert 
Befruchtimgstheileh ſtehet. "Er umgiede den untern 
" Xheiider Blume, und bcieht aus verſchiedenen Blits 
tern, oder aus einem Blatte, welches in verichiedene 
Einſchnitte gecheite iſt. Wenn es die. Staubfäden und 


“ nicht den Keim einfchtießer; ſo iſt es die Blumendecke; 


umgiebt es den Keim und nicht die Staubſaden, fo iſt 
es die Fruchtdecke; umfchließe es aber beide, fo ift es 
die Befruchtungedecke. Siehe Blumen» Reich 


: Blumen-/Eede, fiche Erde. | 


- Blumen: Sliege, L. Tipula höriane, eine Art Kaupen; u 


ſiehe unter Raupe. _ 

" Dlunnen- Baveen, : ift ein folcher Garten, welcher allein 
zum Blumenbau beſtimmt iſt. Zu einer vorsheilhaffen 
Anlegung deſſelben wird viele Aufmerkſamkeit erfordert, 

wenn man — zu einer dauerhaſcen Schoͤnheit al⸗ 
ſobald einrichten will. 

Weaoaps zuvoͤrderſt die Latge betrifft, ſo wähle matt, 
. da fänmtlihe Blumenarten die Morgenfonne lieben, 

"womöglich, eimen gegen Morgen und Mittag beleges 

nen Platz zum Blumengarten. Ferner forge man für 

Die Be Des Blumenfeldes. Alte Winde von 
Norden und Werten find (wenigſtens in dem mitter- 
nächtlichen Theil von Deurfchland).den Gewaͤchſen nach» 

theilig, mie auch) die Fallwinde an Gebäuden und An⸗ 

öhen. Wofern davor, von Gebäuden, hohen Bän- 
men, Planfen, u. d. gl. Bein nöthiger Schug vorhan« 

demn iſt, fuche man dergleichen alfo zu bewirken, Daß man 


me hoben Geländern, ausgebreitet gegogenen Linden, ' 


pen , wilden -Kaflanien, Holunder, Schneballen, 
- 9. d. 91, dor der Nord und Melt: Seite eine hohe Be⸗ 
detkung mache. Zur Bermährmg.der Blumengewaͤchſe 
dvor denen von allen Regener Erdehu hinfireichenben 


I 
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Winden, that man ſehr wohl, wenn man das Winsen 
7 


chem Heckenwerk ſind —* die ſhaerde Din 

wmienarten vortheilhaft anzubringen. Der 330 

nicht allzufere‘, auch nicht zu mager, ſondern —* 

:, Big, ſeyn. Wenn Daher ber Grund zu geil iſt, fo ſetze 
man etwas Sand hinzu, und temperirt ihn bammit; if 
er aber zu mager, fo wird er burch Mift, Schlamm um) 
andere gus? Erde verbeffert. Will man eine Probe mit . 
dem Erdreich machen, ob baffelbe tauglich fen, fo grabe 
man ein Loch, nach beliebiger Größe, in den Boden, 
ſchuͤtte die ausgegrabene Erde in ein Gefäß, und nach⸗ 
.. mieder in das BUT Loch. Wird dus Loch 





ten Spaziergang in 2 gleiche Seil abgerheilet, und Die 
eine Seite mit allerlei Blumenwerk zu Straͤußen oder 
Kränzen, und andern Gewaͤchſen, weiche Blumen tra⸗ 
gen, die andere aber mit ‚allerhand 
Kräutern, die entweder keine Blumen tragen, 
zwar Blumen haben, doch aber von ſich ſeibſe mich, 
ſondern mit dem ganzen Kraut zum Veev * 








ir 
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; men werben auhffen, z. E. Scalwurz, Bermuch, Krö- 


tendill, Roßmarin, Jacmin, Majoran, Balſam⸗ 
muͤnz, Polei, Frouentra * —* Baſilien, 





| Salbei, Raute, Thymian millen, emuth, 
ill, Scharlach, Andorn, 
* andern wohlriechenden —— wehr, befege ſeyn. 


und Landwirch anzulegen, im Stande iſt. Was d 
en Zierachen der Biamengerten —8 als: 
——— ——— * Ports 
n, zu , N 7 
„machte Profpefte, Gewoͤ , Bolieren und 55 
aͤuſer fuͤr fingende und andere rare Dägel, ı ‚uw 
8 gehören diefe in Luſteanen großer Henen und 
Bunker m we ern ne 


von Jo Far nert. "Die und RORE dernehete De 
Brem. 1774 3: 2%. 108, 
Blamm-Befhier, fiehe Blumen Topf. 
Blumen ⸗Geſtelle, ſiehe bben, ©. 761. 
Blumen⸗Glaͤſer, fiehe oben, ©. 750. | 
Blumen⸗ Kelch, 8. Calix, iſt die Scheide der De, | 
oder derjenige Theil der Pflanze, welcher die andern Thei 
. le der Blume umgiebt, einfchließet oder trägt. 
Blumenfcheiden find in ihrer Structur fehr — 
und werden auch die Nahmen Blumendecke, (f.obex 
S. 779) Hülle, & Involusrum, Scheide, L. Spa- 
tha, und Dalg, 2. Glume, ainterfchieden. Die Kraus 
Herfenner untericheiden zwo Arten der Kelche; den Auf 
ferlichen, den fie den Blumenkelch nennen, bie Alten 
‚ aber Blumendecke, weil er Blume und Samen ei . 
ſchließt; und den inhern, den Fruchtkelch, bei den 
Alten Samengehaͤuſe, Gr. und L. Perlcarpfum, iveil 


er die Capſul iſt, worinn ber Gare Inge, Ant —* I 


| von den Kronblättern umgeben wird 


782 Blumen⸗Kohl. Blumeũ · Schelde. 

| ' Man kann die Kelch⸗ für keinen mefentliden Theil der Blur 

men halten, weil es Blumen giebt, wie‘. E. von. et 

| (Clematitie), die keinxu Kelch haben, und dem unge 
Srüchte oder vollkommene Samen bringe. Faſt alle 3 
und Stauden aber haben Blumen, die mit einem Kelch verſc⸗ 
| ben find. Diefe Kelche defchägen Anfangs, nebft den Echup⸗ 
| - pen an den Knöpfen, die Blume, und ſchwellen ˖bisweilen auf, 
unm die Fruͤchte zu bilden; biſweilen aber fallen Ne ab, nachdem 
| | fie den Staubiäden und Blumenblättern ;- als den prähtigiien 

oo x der Blume, zur Stäge und ah jur Raprnag ge 

- nel. . 

Blumen ⸗Kohl, Carſiol⸗ „fiehe unter Achi. >. 

Blumen: ARolbe, 2. Spadix, Heiße eigentfich die Blu⸗ 
menhuͤlle eines Palmbaums; im allgemeinen Verftande 

- aber bezeichnet dieſe Benennung die geaböhnlichen Blu⸗ 

| menhuͤllen. Auch verſtehet man den Stempel (Piftillum) 

— “ Darunter. 

Blumen. Zrone, 8. Corolla, bedeutet bei den Pflan⸗ 
zen den ſichtbarſten Theil einer Blume, und werden dar⸗ 
unter die vielfarbigen zarten Theile. derſelben verſtanden, 

welche die Erzeugungswerkzeuge umgeben. Der Theil, 

| woraus bie Krone zufammengefege'ift, heißt. das Aron 

J Blatt. Beſtehet ſie nur aus Einem, ſo iſt ſie einbjättes 

richt; find es aber mehrere, fo nennet man fie zwei« 

dreis vierblättericht, u. ſ. w. 


\ Ylumen- Krug, ſiehe Blumen- Topf. 
Dlumen-Kacke, fiche Sarben. (Saft-) 
Blumen⸗Liebhaber, fiehe Blumiften. 
Blomen · Mehl, ſiehe unter Blumen Staubfäden. 

N Blumen ⸗Monath, ſiehe April. 


"Blumen-XRobr, Indianiſcheo . Cannacorus; ſiehe 

unter Rohr. 

Blumen: Scheide, 2. Receptaculum, ift derjenige Theil 
der Pflanze, vermittelt deſſen die Blume mit der ucht 

zuſam⸗ 


— — — —— — — — — — —— — — 


S 


Blumen⸗ Chi: . Bsp Sitankidemn. PAS 
nue . Biefpe Theil Haf,: mach den verſchtedenen 
Geſchlechtern, verfchiedene Geftallten . :.- ::; 
Blumen⸗Schiem, & Vmbella, tft der runde Baf ober 

Wipfel gewiſſer Pflanzen, bei denen die Blumen dicht 

an einander und in gleicher Höhe lehen. -: 
Blumen»Stäbe, fiehe oben, ©. 777.. 

Blumen - Staubfäden,, L. Stariina , Fr. E’tamines, 
heißen in dee Mitte der Bfühten, die Meinen ſtehenden 
.. Baden, 2. Filamenta, Fr. Files, die an ihrem obern 

Ende Knöpfchen tragen, welche die Staubbeusel oder - 

StaubFölbchen (Ancherz, Apices) heißen, ‚ip. denen 
‚ ber fogenannte Slumenftaub, Samenſtaub, Blu⸗ 
menmehl, L. Farina foecuridars‘, Pollen, enthatten 
“it, welcher die im Piſtill oder‘ Griffel ſteckenden Em⸗ 

bryonen des Samens befruchtet. Sie find‘ alfe 'die 

“ männlichen Theile einer Blume, vder die männlichen 
„Werkzeuge der Zeugung >... 
F Tonrnefort glaubt ——— Fe Kuna 

. führende Rande „ die wachſende unzeitige von ihren 

überflüßigen Säften zu —* ah * Ka Sun ſen 
der Frucht entſtehe das Mehl oder der Skaub in den Kölbden. 

- Andere Krähterlehrer aber, als: Seofftod, mad Indhelöndere 
der Nitter Annaͤus, weiße den Staäbfäden‘ eilien, edlem - 
Mugen an: "Diefe Männer erffärg die Erzeugung ver 
gen anf eine ber thieriſchen Exxeugung aHuli Neil: ESe be⸗ 
halten den Nuttzen der Staübſaden bel dag'fie in 55 
. Haargaͤngen einru Saft abſonderng, welcher in den Si 

geſammeli, erhaͤrtet, und in ein Mehl oder Staub pei 
werde, von'da er, wenn die Aflınıe reiſet, anf die Spite des 

Stempels zerfireuct wird, idehr die Kölbchen serfpemgen; 

” son bier fleiget er durch im ang ie Din Reid Himab, 1005 

felor er anfgenummen wird, und die Pflanze ſchwaͤngert und 
efruchtet. Rach diefem Grumdſatze fagt man, daß dieſelbige 

Blume beiderlei Geſchlechter emthalt, davpu jedes Dad Seint 

zur Zeugung beiträgt. Die Staubfäden find der männliche 

Theil; und das Mehl, welches ſtets ein oeligte® Fleberichtes 

Weſen hat, Der Sinc; der Stenwel int dae A: 
0 WB 7 elche 


8o 





— « 


ı 786 Blumen: Befending. Blumenwerk. 
hen feyn, damit die vom Regen oder Begießen ſich 
ſammelnden Feuchtigkeiten durchdringen, herausfließen, 
‚ und alſo des Gewaͤchſes Wurzeln zu feiner Schinme- 
Ä fung und Säule, und dadurd) das ganze Gewoͤchs zung 
unvermeidlichen Berderben, bringen mögen. _ Die befte 
Form ift, wenn fie oben etwas weiter find, als unten: 
infonderheit aber kann man ſich einige von den röpfernen 
Geſchirren, unten mit einem 3 Finger tiefen und brei⸗ 
ten Rande machen faßen, daß es bas Anfehen hat, als 
ob das Geſchirr in einem flachen Tiegel oder Scherbel 
ſtuͤnbe, damit man die zarten Gewächfe darein fegen, 
den Rand herum aber mit Waſſer anfüllen, und folcher- 
‚ geftälle diefelben vor den ſchaͤdlichen Ameifen und aus 
dern Ungeziefer in Sicherheit fegen möge. In die , 
, DBlumengefchirre werden billig nur die beften, zarteften, ' 
- rareſten und ſchoͤnſten Blumen und Gewaͤchſe gebracht, 
‚damit fie ſowohl dem heftigen Regenwetter, Sturm⸗ 
+ Binden und anderm Ungewitter, als aud) der Winter- 
Kälte, und der. Hige im Sommer, entzogen werben‘ 
Sinnen, I | 
: Alles, was man in bie Geſchirre von Knoll⸗ und 
Zwiebelwerk einfeger, mus nicht alfobald an die Sonne 
° gebracht werden, zumahl wenn der Herbſt warm iſt, 
-fondern:eine Zeitlang an einem ſchattigten, jedoch Inftia 
"gen, Orte verbleiben, find es aber Wurzeln, fe mus 
x, x manfiefo lange im Schatten laßen, bie fie hervor zu 
keimen anfangen, und fie: alsdenn erft wach. umd nach 
der Sonne andertrauen. ur 
Slumen«Verfendung, fiehe oben,. S. 764. 
Blumen ⸗Verſtoͤndige, ſiehe Blumiſten. 
Blumen⸗Vogel, ſiehe Kolibri. 
Blumenwerk, womit die Gärtner handeln, iſt, mas ſo⸗ 
wohl das aus⸗ und einlaͤndiſche betrifft, faſt von un⸗ 
. ‚zsAhlbarer Menge. Es werben entweder die Zwiebeln 
davdn 


.* 





! 


Blumen⸗ Zwiebein. Bumicht. 287... 
davon’ zum gortpflaugen oder bie Blumen ſelbſt in ih⸗ 
rer Erde, verhandelt; und mar“ trifft gemeiniglich bet 
denjenigen, welche damit handeln, ein gedrucktes 

giſter und Verzeichnis ihrer Nahmen davon au. * 
nehmlich treiben die Hollaͤnder einen ſtaten —— va 
mit. Siege Biumiften. 


+ den * und ——“ heißt, Blu - 
menwerk hasjenige, welches fie nicht nur. in Zudee 
einmachen, fondern auch mit einem hellen und ducche ⸗ 
ſichtigen Candis zu uͤberziehen wiſſen, darunter man die 
Blumen in ihter natimlichen Farbe erkennen kann. 
Siehe oben, S. 770 
Blumen» Zwiebeln £, Bulbus, Fr. Oigaads de (ron; n 
fiehe Zwiebelgewächfe. : \ 
Blumicht, oder Gebluͤmt, wird beſonders von Stf. 
fen und Zeugen gefagt, worinn allerhand Fünftliches, 
und der Matur nachgeahmtes , oder bioß durch des 
Künftlers oder Arbeiters Einbildungskraft erfonnenes, 
Blumenwerk, gewirket worden ‚ “und wodurch diefelben 
von den vollen oder glatten und geftreiften Zeugen un⸗ 
terfchieden wenden, \ | 
Es giebe geblünite Zeuge faſt von allen Marerien, | 
wovon man glatte fabricieen Fann, als: von Gold, 


Gemeiniglich aber giebt man diefen Zeugen den Nah: 
men besjenigen , welcher darinnen bericht oder den . 
Verzug hat, und den Blumen, womit fie der Fabri⸗ 
kant ausgeziert hat, zum Grunde dienet, Alſo hat 
man: Gebluͤmte Sammete, Brokace, Damaſte 
aſſe, 


Silber, Seide, Wolle, Garn, Baumwolle, u. ſ. w. 


788 Vlnmiflen, RarnmiyLeinmand. 
iaſſe, Taffente, , Mobre, uf m. wi 
De ers mte PA a an 
Blumly-Leinwand, Fr. Toile A feur, weiche in 
ae und fonderlich ins Canton Bern, verfer 


Blumiſten, Blumenliebhaber, Blumenverftändige, 


ieuriſten, Fr. Fleurilte. ¶ Alſo .neunet man inege· 


mein diejenigen, welche ſich entweder ganz beſonders 

auf den Bau und die Wartung der Blumen verſtehen, 

und ſich auch mic vielem Fleiße Darauf legen; oder auch, 

die nur einen fonderfichen Gefallen daran haben, und 

ſich deswegen eigene Blumengärten anfchaffen, oder 

anlegen, und fie mit viden Koften unterhalten. 

Auch nennen ſich die mit Blumenwerk handelnden, 
Blumiſten. 


. BlumlyLeinwand, ſiche oben unter Blumicht. 


u. Ende des fünften Tee, - 
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